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Alain Ducasse m'a déjà fait par deux fois l'honneur de me demander 
de préfacer ses livres. Ce fut toujours pour moi un trés grand plaisir que 
de me plonger dans la pensée d'un maître de l'un des arts les plus mys- 
ténieux de tous les temps : la cuisine. 

Les grands livres de cuisine ne portent pas seulement sur la cuisine, 
Ils sont un témoignage permettant dé comprendre une civilisation, un 
art de vivre. Lire Apicius, Taillevent, La Varenne où Carème, ce n'est pas 
seulement lire d'extraordinaires recettes, c'est egalement pénétrer les 
mœurs d'une époque. 

Voici que, dans le livre que vous avez entre les mains, Ducasse traite des 
desserts. Je n'épiloguerai pas à l'infini sur le programme si attirant qu'il 
nous propose, Jé ferai une seule remarque, pour moi très importante. 

Je note dans les desserts de Ducasse un retour à l'utilisation des fruits, 
ces fruits fussentils méles à d'autres douceurs, mais en se laissant rare- 
ment dominer, J'en retire une sorte de satisfaction personnelle car je 
déplore depuis longremps que, dans les bons restaurants, l'incorporation 
des fruits dans les desserts air à ce point reculé, Sans doute les chefs 
contemporains ontals, pendant quelques décennies, considère que les 
fruits constituaient une fin de repas trop banale, réservée aux festivités 
familiales et se senraientils obligés de proposer des solurions plus origi- 
nales, trop difficiles à realiser dans les préparations domestiques. 

Il 4 à ainsi souvent, par souci excessif de Fausse subtilité, des dispari- 
tions navrantes, On a vu, il v a une trentaine d'années, disparaitre ou 
s amenuiseT considérablement la liste des hors-<l'œuvre. Le hors-d'œuvre 
n'exIStAIt plus. Il était remplace par une entrée (1, c'esta-dire un premier 
plat, ce qui n'a rien à voir avec un hors-d'œuvre. Il fallait aller à Capri 
où à Palerme pour redécouvrir ces grandes tables de hors-d'œuvre au 
choix, préparés tôt le marin, dont on se servaic à volonté et qui mariaient 
a merveille une grande varicté de légumes, de fruits de mer et dé char- 
cuterie legére. 


On assista ensuite à l'enterrement des Kgumes. Les plats, kes vrais plats 
de légumes firent naufrage. On ne vous granfiait que de ces fameux et 
redoutables «petits légumes ce qui voulait dire en réalité légumes coupés 
en petits morceaux, qui encombraient vaguement la viande ou le poisson, 
à quoi se réduisait désormais la cuisine. Heureusement cette mode stupide 
a récemment pris fin et les meilleurs de nos chefs ont enfin compris où 
réappris que le légume était un mers par luimème er pas seulement une 
improbable « garniture ». 


Je salucrai également un certain retour des potages et des soupes qu, 
après avoir été engloutis dans l'enfer de la réprobation gastronomique, 
réviennent entin à la surface. Comme si l'art du potage n'était point lun 
des plus précieux qui für ! 

Er voila maintenant qué, grâce à Alain Ducasse, nous retrouvons les 
fruits. Pas seulement, certes. De nombreux desserts, certains grands clas- 
siques révisés par lui, figurent également parmu ses tours de force. Mais je 
renais à mé réjouir de cette renaissance de la nature, une nature subliméce 
par un grand maitre et donc encore plus naturelle que la nature méme. 

Jean-François Revel de l'Académie française 


CL Mot pur, daresers, dés La bras cliques, cléaigres De pres prérethal ces des plnte faracifraner, 
cer de détnt. 
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“Ma profession... pâtissier de cuisinier” 


& De quatre axes, définis par guatre sensations principales - croustillant, moclleux, glacé 
et chaud -, se dégage la charpente de l'art des desserts, Ceux-ci doivent être gourmands sans 
tre crop sucrés. Îls doivent également apparaitre dans la continuité exacte d'un repas, me pas 
casser son esprit défini dés l'entrée, Il né doit pas y avoir de changement de ton ni de fossé 
entre le salé et be sucré ; seul le changement de décor de table dair marquer la rransinon et 
faire apparaître l'instant douceur. J'ai aussi hérité de mon passage en cuisine cette technique 
particulière qui consiste à craiter une préparanon à li minute. C'est cette valeur de l'instanta- 
néité que je cherche de plus en plus à développer dans mes desserts, comme le plus cuisinier 


des panssiers, # 


Frédéric Robert 


Fredenc Robert est ne Le 27 février 1960 à 
Pont-de-Beauvoisie (lsere) 

En 1976, d'entre à l'école hôtelière de Saint 
Chamond. D y reste deux ans, jusqu'a lab 
tenion de son diplôme. 

En 1978, à! entre dans les cuisines d'Alain 
Chapel et y reste trois ans. À là suite de sa 
rencontre avec Alain Ducasse, d désrre se 
spécialiser dans la patisserie, Alain Chaprel 
qpueé mot on loi vert cuisinier, fait obstacke à 
cetle décision, 

En 1981, dl ontégre des cuisines de Lois 
Chuthier, à Mandelieu-La-Napoutle. Î y reste 
sont an et demi, C'est 4, sur la Côte d'Azur, 
qu'il retrouve Alain Ducasse Celui-ci lui 
demande de le rejoindre au fuana, à fuan- 
Les-Pines où à officiera comme chef Patissier, 
C'est do que l'histoire commence réelle. 
rit. 

Frédéric Robert passe sa première suson en 
cuisine, fus, en 1984, à sa demande, le chef 
le place en patisserie. Plusieurs stages ponc- 
lueront, de Saison en saisonr, les cinq années 
passées au Juan. 

- Chez Gaston Lenûtre, à Paris (bases et clas- 
siques de la fritisserie ) 


Frédéric Robert 


- Chez Escobar (nougalier et confiseur de 
talent) à Montélimar 

- Chez Robert Linxe et Michel Chandun 
fchacolatiers à Paris) 

- Chez Gilles Villen, glacier à Cannes (pour 
Les parfums et les textures 

- Chez Jeun-l'aul Veciane, boulanger de père 
en fils à Antibes (l'amour du bon et dur beass, 
La vraie pissaladiene ) 

- Kéjour à Vienne, en Autriche (initiation à ba 
vremrroiserke : cucerture œux produits el aux 
préparations étrangers À. 

Enr IO87, if suit Alain Ducasse à Monaco, 
pour l'ouverture du restaurant Le Louis XV. 
En plus de la pätissene, il s'occupe de la bou- 
langerie, Enr 1990, à retourne 4 Monaco 
pour occuper des fonctions de chef pütissier d 
l'hôtel de Paris jusqu'en 1997 I rejoint 
ensuite Alarm Ducasse au restanrant eporve 
me de l'avenue Ravmond-Pomeare, 

Depuis TOUR, d'est chargé de toutes les ouuer 
tures dés redaurants d'Alain Ducasse, en 
France et à l'étraruer. 

Depuis ZOO, 4 enseigne les techniques du 
sucré à l'école ADF (le centre de jormation 
d'Alain Ducasse) d'Argenteril. 
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arte sablée d’abricots 


compotée à lalvanille, 
glace|pistache, 
sorbet framboise et abrical 


__Pour 10 personnes _ 


= n 1 = Q 
Dessert Confection des disques de sablé breton 
l'assiette 
. Erller ke beurre en Île mélangeant déboatement avec le sel, 
la Énne ct la levure chimique. Chine un metré récigient, 
A fouctier cocrgquement bes jeunes d'onuts et be sucre. Fendre 
Inerécienrs Le sorbet framboise et graner la vanille, aouter Les graines au mélange précédent 
; MR el Incorporer Les deux masses sans trop travailler, Envelogper, 
900 € DE PULPE DE FRAMAONSE à plat, La pâte d'un film alimentaire. Lsisuer reposer 1 journée 
la àcablé bretor és # rs : Est ve Abaisser be pire à 2 mm, la détuiller en cercles de # em 
Û | me Es GLLNOCSE ATÉMENÉ de diamètre, Cuire à 170 °C à four ventilé, Laisser réfrosdir 
; A5-CL Be EAU sur une grille ct réserver, 
4 JAUNES D'LEU BE LÉ DAÉRENES 


209 © DE SUCRE SEMOLILE 


266 DE her Met Préparation de la glace et des sorbets 


Le sorbet abricot 


sd te “ | Pouter tous és éléments de ba glacé mistache à 84 °C, 

met _ enr ne 1xc DE PULFE D'AMRICOT refroidir à 4 “C, maturer et reserver, Préparer ensuits 

276 pe ne Las frs 220 & EF SUCRE SEMEIULE les sorbets abricot ct frambodas cn conféctionnant, pour 

+ COŒUSSRS DE VANILLE 1066 DE CLUCOME AFOMIÉ chacun, un sirop avec l'eau, Le sucre, Le glucos et lé 

té CL HE subiblisateur, Lasser refroidir pois ajéuter à chaque sirop 
La garnilure -ù où train la pulpe de fruit correspondante. Mantes et réserves 
icrhinuer Les its apres Les autres Les mots appareils (glace et 

ARRICOTE FRAIS sortes), pris Cn garni un bac à glace dt aiperposant 
(comrres 3 mbCEs les parhemes ent tros ou six comches pour shtener un bel effet de 
FAR PEISONNE) couler qui grenchre toure + valeur kors du dressage à la poche 

(l GOUSEE DE VANILLE 


CÉUDÉE EN MORCEAUX : ; | . 
Préparation de la garniture 


Diénx PNAURET lex AbTICOTS Les poëler C'aù M Les Cure 
compoter dans du beurre et du sucre nvéc 

des tronçons de pousse de vanille lcndlue en deux 
et grattées ÎÙ est amportant de lasser les Éruirs 
enecrs pour l'esthétique de ln rurte. Une kois 

les abncots cuits, deglacer à l'eau les suxx 

de la sauteuse, On s'en scrvirn pour réaliser uti jus 


Fo G D LAIT LA FOUDRE 
so DE GLUCOMR ATOME 
150 G DE SUCRE KEMCLLE 
# faces D'Œurs 

14 0 DE MEURRE 

ÿ à DE STABILINATEUR 
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Montage 
Ed É °G 
Présentation 


Déposer au mien d'une prande assiette 
roride rt rte le dreque de srbie breton, 
pes six covillens d'abriout éhavils. 

À d'aide d'une poche à doreille 

caninélée, dépaser mn belle rosace 

de drone penis de glace ef de sorbets 
ent dresurrnl Dr frere asus basst, Eniourrer 
du jus de cuisson et dur filet de jus 

de fraise réduit, Juste atravet de servir, 
snpoudrer de pistache corncassèr, 
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lafoutis d’abricot 
granilé àa/l'amaretto, 
glace à/l'amande amère, 
en SUpérposition 


Pour 1) personnes_ 
. 
_ 
his 4) 


Peel 


Escréoevrs Confection de l'appareil à clafoutis 


Lravailles lé beuree en creme. Incorporer Le aucrr ei 
li poudre d'amandes Travailler l'aparei jusqu'a 
L'appareil à clafoutis La tuile nougatine ce Qu'il blenchisse, y incorporer les œufs un à un, puis 


ls poudre à crée. Aswutes ls creme pitisucre, Terminer par 


PRÉVOIR 25 ‘À CU FOHDS 100 G HE SUCRE SRMOULE quelques des d'abicot frais 
mer x } 4 ra) Ù £ 
DA 1 APPAREIL À CLARGUTES LOG Ci DE GLUCOSE Beurrer des cercles de 6,5 eus de diamètre posés sur 


a CHEMX PÂTISSIÈRE O0 di Lil: BEUHE une plaque, + verser l'appareil sur 1,5 cm d'épaisseur, er fures 
100 G CE HECRRE ; I0G D'AMANDES HRONEÉES cure 1 mames environ à 170 “CC à four ventilé 
LOC DE FOLIE Ex AMEARCCRTS 
LOG G DE ANICRE GIACE 


15 € CE POLDRE À CRU ———— 


166 6 D'ŒUF ENTIERS 


Dhmmouler, Busser refaire, mescrr. 


Préparation de la compotée 


et du granité 
La compotée d'abricots 


L'ailler les abricots en dés. Les Eure cuire avex 


Fr KG D'ANMICOTÉ FRA le sucre, l'eau ot la vanille fenduc en deux ét gramme 
i KG DE SCHL SEMOULE | jusqu'a Ce que des Éruite sosent tendres, Réserver 
ai frais 
4 CL D'EAU u 
i CGOMUSSES DE VANILLE Pour Je graniré. mélmger leu cl 'amarécre 


Bléquer au congelatenur. 
La glace à amande amère 


64 CL DE LAIT ENTIEN 
CEr EU LAÏT EX POHICNRE. 
Ar CE CU CHÈME PLEURETTE 


Préparation de la glace 
à l'amande amère 


Faire chautfer be last, ln crème, le fait en poudre et 


: IAUMES EN ŒLFS v élevés La père d'amandes. Ajouter be reste 
40 G DE UCHR SEMCUILE des ingrédienes et cuire le tour au hain-ararie 
14 EMICH DL 
46 à LE |'HIMICIENRE a EC. Luissr rebrenlir à 4 °C. Enguite maturer. 
TC € CH PÂTE D'AMANDES furbaner et reserver au froid, 
ü , F = en : à = 
ARNO ENT LE ATEN Confection de la tuile nougatine 
Le granité amaretto Réurmie le sucre, le ducose ct le beurre ; porter 
| le cout à cholliton, Agouces les amandes. Déposer 
0 Ëi D'AMAnETTT ur une plaque garnie d'un Svlpat la valeur 


d'une moix d'appareil ct cuire à 180 °C à fur 
ventilé jusqu'a colératon Laisser refroidir et 
FEMCMEE MU SOL 


49 CL GEAUT 





La garniture 
RARES AUS T DE Finition fl Dhénoser le clafonetés froid derrs de forte d'u cercle de &,5 ever 
aan Palo (CS) Sd | Dressage de drmnitre Cosevrir de Crunches d'abricir frais 


Cutter de grasité dd fourchette et Le déposer sur édifice 
trécedent, Cenerimer pur la glace à l'amende amère, lisser 

de surlare à Mauleur déc corde Décorer avc ant gerarrtéer 
d'abricot, en due nonegeténe et tele animes friches, 


Sens Lr competée d'abrricts à fort 
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achertorte 


des abricots en geléelet chocolat amer 


Pour À entremets _ 
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Entrénets 





Préparation des abricots 
en marmelade 


D'énovauter les abrcuts et ben CoUper 

co morccaux, Les faire muacérer vote une us 
avec le sucre dans une bassine à confiure 

Le lendetiais, porter à ébulHtian et cuire 
minutes jasqu'a cpaissssement, Sefforcer 
de gurder es fruits en morceaux. 


Confection du biscuit Sacher 


Manger La pate d'amandes avec le sucré glace, 
détendre éc élue avec les jaunes d'œufs et 
les œufs-cotiers. À part, monter fes-hlancs 

en sjoutent Le sucre pets à petit, lamiser 

la farine nine que be cacao en poire, Faire 
fondre le beurre sur feu doux 


Lorsque les blancs sont monrés, en INOAEEATET 
ue parte au mélange œufs-poré d'amandes, 
mourer ensuite Le caca et la Fonine tumisés, et 
enfin Le reste des blind. Mouter en dermer 

le beurre fondu, préalablément dilué avec un peu 
d'appareil. 

Cocher cette pre sur une feuille de papier 

a À co d'épaisetr en un rectande de 4 x 60 cm 
Cure Le trésor an fous à 170 °C clé Éerinéel. 


Préparation du glaçage 
au chocolat 


Composer d'aburrel one ganache : concasser 

h couverture, porter la crème Heurette 

à cbulbrion et la verser aur ke chocolit concasst. 
Porter L'eau et le sucre à chullitèon, ajouter 

le cacao en poudre, redonner une ébulheion. 
Répéter loperacon avec la crème double 
Mélanger déficarément Les deux masses sans faire 
buller. Reccevrir d'un Glm almmentaire er réserver 
au frais, 


Confection de la mousse 
au chocolat 


Préparer une pre à bombe: faire cuire Le sirop 

à. 0" Baurme au beinemanie avec les jaunes d'œufs 
et les œufs entiers. Quand l'etsenible commence 
a prendre, le refroider aa batteur 


Monter lu crécoc eurent, faire fonchre 

la coventure moe: apouter un peu de créme 
montés à la couverre fonce : incorporer 
la pate à bombe montée ét frobdé, et enfin, 
délicatement, le res de crème montée 


Montage de l'entremets 


Dlétailler des cerdes de buscuir Sacher. Les glace 
de compotée d'abricots cr recouvrir de mousse 
au chocolat, Recommencer l'opération une buis. 
puis ir peer un biscuit recouvert de mous au 
chasolat hissce, louer au frovd, 
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Décor chocolat Feuille d'or 


Abncot caramélisé 


Claçage 


Mousse au cheocclant 


ist cho #— 


Phquette 
de chocindal 


Cebitune d'abhricr 


Finition 


Creer l'entrerveits ave Le ubecape enr lenridiré 
Décoree dut demrabncot lpéremné caranmolree 
où chalmeon. de dentelles de shacular, 

de jeriles d'or et de fareties de choco nivrhare 
sur der COés 
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Pour | moule à bostock de 36.emlde longueur et de 6,5 cm de diamètre 





Cet entrants a été créé en bonvenage dt évag trois 
resfnäretnls Laon, CR enclnt 

les spécialités des bros cités où ds résident : 

a briactie pour Parts, les aurerniees 

du Menonas pocr Mono ef je crane 

pour Meur York 


Confection de la brioche 


Cette pâte dort être préparée la veille. 

La confecnonnér selon les insrrucrions du gas-à- 
Pas, Fe, Ai) 

La faconner en ut boudin de 450 y et mouler 
cebhni-ci dans un mode à bostock Luseer podsser 
cr cure à 80 “CC à Éver ventibé, 35 oimanes 
environ, Ciemouler, lisser refroidir sur une grille, 
ct rédérvet. 


Préparation du crumble 
Le préparer aussi la veille, comme la père 
à brioche. 


Mélanger ronis les mgrédiente et les sabler 

à La feuille, Émietter bé vont sur une plaque et 
laisser sécher toute ne vust à tempéranere 
ambiante. 

Cure à 165 °C à four ventilé. Laser néfnmider, 
Puis réserver, 


Confection de la marmelade 
d'agrumes 
Se référer pour céls à la recette de La p. 404. 


Les Fruits seront hachées et mélangés avec le sirop 
dé cuisson, 


Préparation de fa crème pâtissière 


Porter à ébolliton le lait avec la pousse de vale 
lencdue et granec. 


Blanchr des œubs avec le sucre puis ln poudre à 
crème. Verser le late sur de mélange et porter 
à ébulhrion, Flers du fu, ajouter le beurre er 


faire refrosder Le toit an batteur muni de la feuille 


ation d'obtenir une masse lisse er homogent, 
Réserver au relrmgérateir. 


Préparation du punchage 


Mélanger tous les marcdients, réserver 

au rélrigérasenr. Si be us host pas assez corse, 
en Eure récuiré une partie et l'ajouter au sirop 
FCRLANE. 


Montage de l'entremets 


À laide d'un coutrauwstie, couper les enrames 
de la broché, puis cetiter délicatement la croire 
sur toute la longueur, sans labimer, én un sul 
ICT EP FILI. La POSTE. 


Couper lu brioche dcbarrassee de sa croûte 

en tons couches horitontales d'épaisseur épahe. 
Putcher chaque tranche de sirop, 

Sur a couche inférieure, déperer 

de la marmelade d'ugnemes:; dur la deuxièene, 
la crème parissiéré, ét sur ln cromicme encore 
de lo marmelade d'agrumes Reconstituer 

le cvhindbré, 


Masquer l'enténieur de la croûte de la brioche 
dé crime patine ct la replacer mutirur 

de la brioche, Reconaituer celle: et la foire 
reposer 2Ù memiutes du réfrigérateur. 
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so : 
26 DE LEVURE 
DE BOULANGER 
60 & D MUC SCALE 
a û DE SEL. PIN 
400  P'CEUFS ENTIERS 
400 6 GK NEURRE 
à JAUNES D'CUIFS 
Le crumble 
2606 Di Faiumh 
io Di mu 
159 6 DE MUCNE sMOLI 
226 C O6 FOUDRE D'AMANIHE 





Soc we son À 30 ‘Maui 

OC D'EMU 

BE es oxcaumes 
D  . 
EU MONA, F, T4 


20 





Brioche punchée 
aux agrumes 


Crème patissière 






Marmelade d'agrames 


Crumble vanille 


Finition et Be 





Rmodlir et lisser la crème au banree 
Er rrsqueer La brincire sarr toute ai murface, 
“ra nasal añbrotr PE 
de bien conerie dr totalité de Li brioche, sens 
Line mine come à dconten La roche 
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Agrumes 
fine geléelau citron vert, 
sorbet margarita 


Pour _l{) personnes | 
pi l 
: 
Ivoréomnrs Confection du sorbet et de la gelée 


Le sorbet margarita 


LA LITHE M'EAN 
GES d ON SUCRE RÉRECELIILN 
110 G D GUDCOLE ATCIMISE 


so à En LAËT UM POLIEME 

ro ei. Bi TECLINLA 

So Ci DE JUS DE CITRON VÜBT 
La gelée de citron 

£Ô C1 DE RO À 40 ‘Bain 
1 CITRONS VLRTY 

A CECIEENS JAUNES 

| FEUILLES DÙ GELATINE 
La garniture 


FAMPLEXMONLGSES ROME 


vi From (CS) 
ORANGES OM Main 
(OS) 





Confectonner le sorbet marganta : PFÉATET AU MIT vec 

le sucre, le gluceése, le lait en poudre et l'eus Laisser refroidir, 
Ajouter à Frd le reste des ingrédients, muncurer 4 4 °C, vurhiner 
Et FÉSErrCr. 

Couper en deux les citrons verts et Les cirrons jaunes. 

Les couvrer du Sirop, portés celui-ci à ébullition, retirer du feu et 
laisser infuser pqu'à cécissement. Faire tremper kcs fouilles 

de gélarine dans de l'eau pour les rarmodler, pois des mécrporer 
di sirop LES FR Retirer les demicionons et lisser refroidir be sirogs 
Réserver du Pris. 


(FE 
& 


. 
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Finition 


| Dressage 


b Fe } CR] 
Pier à auf les avrrirenusesses et les Granges 


Prélner les ssomerte, les daller eer devrx arris 
le severe de la PME NT En tifrér les assretles. 
Coneré d'une rte coule de gelée de citron, 
Afocder dû derrier mrorment uné cjueneile 


\ ë sf . 
de sorbet etarmarrila el noté rafee Ge Cafron Levi. 





y 
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Pour 111 personnes 


+ 
=} 


| NGREDIENTS 


Le sorbet clémentine 


deslzestes confits 


Préparation du sorbet 
et du granité 
Pour obtenir de mix sorbet clementine, france 


1 PCEL dis cenmentnes avec les TTC TELLE, 


de sucre afen de Rien imprégner ceux-ci 


1 LIT) EL JUS OR CLÉMENTINE LES ÉARCIBOCS COTE ETEUIES clans le MST 

ik G LD SEC EN MCCEAUX Contectionner be arog et le lusser refridhie 
1oS di CHE GRO ATCOMIRE 4 C. gouter be pus de clémennne, pass lisser 
26 C1 D'EAU matiurer avant de Herbiner 


La tuile à l'orange 


ECHA Ca 


EE GANCHE 


Four be granite, ohéerver la méme technique 
troner le vesrc des cicrons avec bee morceaux 
de sucre, Préparer le srop en + faisant infiset 

les gousses de vanille léndues et grantes, À froid, 


mouter Le jus, passer au chinois ct verser ke bout 


HAE D FARINE - 
H dans un récipient rectangulaire, Bloquer en 
9 a CHE JUS ET CHTA RE 
1 cellule, Le melange sera grané à la lourchette ai 
se d CU HÉURAR PUMEN 


Le granité citron vert-vanille 


dernier moment pour réahser des palettes 


Confection des tuiles à l'orange 


cab aps Far tondre ke Cure PUIS AOULET ICNIS 

Fee. PEER PRES lex ingrédients. Mélanger. Tailler un chakdlon 

a PROPOSE DR FATEUTE pochosr en plasique) du dianeèrre de l'assiette et 
| LFTHE Et GLS. Hi CETTE YRNI F CTI SETVUT PSOUr CALCUINET ÊA nulle, Cire &ur 


Les garnilures 


RESTES UN AGILLIMES FRAIS 
[PCR LES CONFETTI} 
so À 14 "Ban LC) 
BILAN TE D'AGRI Lire 1 
FHAÎCHEES 2 CHANGES 
SÉNGLIIMES, LASER 
MAVEL, FAMPLEMOLASES 
ROSES, CLÉMENTINES 

me Cor 

FLCTINI CH) 


plaque à 180 "C à four ventilé, Line fois ln mille 


CUITE, (A COUDE CC 


Préparation des garnitures 


L = J || LE 
es vonleni seront réalisés en détaillant 
frais 4 l'aide d'une couille 
IT, Chaque agrumie sera culte à pari 
l 


vs LESC dd MOULES 
UNE 1 
Baume et rescrvée à 


HAS BE AETCH à | ALI 


NOT RIMOINT TEMEMCE tu 


Paler Les Énoirs à if et décailler les segments ; 
conserver be as Faure enuute reduire be pus 
recueilli, puis de lier à li pecnmne. Cette gelée 
serre à glacer Les Frusts 


Agrumes en amertume 





Liéroser be sorbet cmentine ae fonuf d'une assiétte cree, after 


(} 4 A 
de gravé citron veértcaunle, Disposer sur assiette Les segments 


Finition : 
Pirition et [yo se m 1 | 
; repars ef les gr anec de fais médét Paraeres de cornet 


(| L y J 
de Ltée douter dore dernduile du dentier moment 
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elée de citron de 


tranche delpamplemousse rouge confite et givrée 











Pour 10 personnes 
À 





Desvtt Préparation du sorbet Préparation du pamplemousse 


due | 
nssiette Peler Le sinsembre et le riper nement, Préparer confit 

un sirop avec l'eau, ke sucre, le glucose et 

ke gngembee. Lé passer au china avant de 

le lisser refroidir, Ajouter le jus d'orunge, lasser 

Maturer et trbhiner. Cisnfcchonmner un trop avec l'eau et le sucre, 

v phongee Les quartiers de pamglemease., démmer 

une <hulinon et arréter bn cuisses, 


Couper le pamplemuusse rouge en quatre 
Blanéchis be nur detre fous à l'eau bouillante. 


Confection de la gelée de citron leo | 
Renouveber l'opération quatse fois en ajouta 


Laver et cxeuver Les citrons prunes et verts HO gde sucre à chaque cuisson, Réserver 
Les couper en morceux, réserver, a Érars. 

Faire cremper La gélacine dans de l'eau froide. 
Cunfecrioner un sirop à 40 ‘Haume selon 

li proportion 0 cl d'enérs g de sucre semé 
A 50 €) de de sirop, ajouter les citrons. Diner 
ue chulliion, arreter la cuisson puis Hsisser tiédir. 
Retirer les morcenux de citron et apouter 

les feuilles de gélatine ramolle dans l'eau froide, a 

Enser prendre au frais, Réserver au réfngcrateur. 


Dressage 
Présentation 


Dresser Le gelée de cétrév havre nur verre. Aouter 
les quartiers de fomrplemonsse égrautiés et fureses 
ares de sucre cristal, déposer desous none querelle 
de sorbet. 
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aviole d’agrumes 


jus de citronnellelet jus de fruit de là passion frais 


Ixenénien rs 


La pâte blanche 


100 G 


IG C1 


UE ERHINE TIFE QG 
LIAEUNE PAUVRE 


Ets CGLOTEN, PULLS -FUCELE 


À TRAVAILLER) 
D'LA 


La créme au citron 


Ko CI 
PRO 
4 D 


La, 
150 G 
AE. iQ 


DE JL DE CITRON 
DE SUCRE 

ME CREME TRAÎCHE 
ÉVAESSE 

JAUNES D ŒuUFS 

DE MEMILKE 


DE POAIIRE À CRÊME 


La brumoise de fruits 


FArAYI 

MAWGIUE 

ANAMAS ViCrORLA 
ETES 


La gamiture 


SURES EF 


"2 
so LA 
L£9 G 


FLO Ci 


DE FRLFTS CE LA FASO 


FRAIS 


ECTTE DE CITRCEA SELLE 


Ur FA: 
DE SUCRE SEMCOLIEL 
D MEUHNE CLAHENTÉ 


Préparation de la pate blanche 
et de la crème au citron 


La veille, préparer ls pate blanche : travailler 
délicatement les clément à ln main ; faconner 


ei bonile dt réserver aû refngerateur 


M: larger 
du chron selon a technique de la crérru 
pâtissière ct finir en ajoutant lé beurre kcsque 
la crème est cuite. Cébarrasser, enveloppe 


de dns alimente et réserver ai réfrigérateur 


cuire es inwréchents de la crée 


Confection des ravioles 


Le lendemain de la fbnicacon de la par 
blanche, abaisser celle-ci à O5 à l'aide 

d'une machine à pates, le plus réabierement 
potable. Coniconenmcr un nombre pur 
d'abhaisues 


Inroduëre La creme au cirron dans une poche 

a douulle et La déposer sur les abhoisses en petits 
tas roulrenment cépages de bi tulle d'une gro 
nousetres ai pas manier La pate pour terme 

les rides : utiliser pour cela des emporteméce 
n° et SA Les premiers sérvbronnt à scuxer 

la pare sans l'emporter, les scconds 

a da découper. Réserver au frais sur un tamis. 


Î » FESSAGE 


P PESENLATOM 


k r k 
Peter des fruits et Les briller or brunoise 


En gerer de fol de cugue sacre creuse 
Lléposer ivre, en enr, Cire Féioés ar 


Personne, AJ her ais. Cire CCR ASERN 


ef garer déc dent bout de menthe el quélhes 


bris de céronmele 


Préparation du jus citronnelle- 
passion 
Pr DFE I AOC AC LE ii LT le: GURCTE © V Irc 


entusér le coorcanelle 1% eoinaetes, Îa retirer et 
FORTE 


Louper en deux Les Éruirs de la passion, retirer 
La pulpe et la passer au vamis, Incorporer à Éroid 
Le pus de pacaon aù shop à la citronnelk 


Cuisson el finilion des ravioles 


Pocher les ravoles 1 minute dans de l'eau 
Éerniswante, Les epoutter, puis les poëler 

au beurre clanfié sur feu doux ct sur né face. 
lérminér en apoutant ae pinvee de sucré 
semoule. Conner La poële pour Eure fondre 
ke sucre et carameélwer les rvioles 
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Incréorenxrs 
La pate sablée 
TO0 0 DE INELRRE 
60 € DE FAMISE 
186 G DE GWiCRE 
tO0G DE MONA W'AMANDES 
#8 G DE LEE FIN 
100 @ LE JAUNES H'ŒUFS 
La tuile à l'orange 
060 DE STICRE 
115 Q D£ FARINE 
10 CL (06 JUS (ORANGE 
145 G DE BEURRE FONDU 
! ELSTE D'OMANGE 
La marmelade d'agrumes 
ta PAMPLEMEESES 
4 CHANGES 
C4 CLÉMENTINES 
#0 DE FÉCTINE 


Montage 


Présentation 








La crème de citron 

Lisceut 40 CL DE je} 
450 GA LE SUCRE 
(Es) ŒUFS 
706 D MEURAE 
ï RÉLILLE DE CGÉLATINE 
BA RG DU CLÉMENTINES 


28 G DE CHE EN MEIMECEALX 
IOS G DE GLUOCME ATOMIMÉ 
ACL EAN 


186 © DE SECHE 
40 CL O6 JUS D'ORANGE 


1oS G DE REURAR 


Déposer de dique de stlalé au found de la tuile à l'orage façurmee en 
lonelet, Cover de rrrrelade déranger, ps de crée de citron. 


Répéter l'opération sine securede ftris. 


Déposer Le tot au certré d'autre saleté plate, értituanere dde catisnsel 
Sacette, rer er déposant tar unie de sorbet cinentine at dévorer 
de cheps dont, de Sestés et de couvrent. 





‘oque-agrumes croustillant 


Confection des disques de pâte sablée 


Travailler Le beurre pour le ramallir, be melunpger avec le sel, 
la fanne et ln poudre d'amandes. Dans un autre récipient, 
foucter Énerpquement les immes et le sucre, cuis amalarer 
les deux masses Reccnrie d'un fm almentaire et lisser 
nponer, 


baser la pâte 4 2 un, la détailler en disques du haiètre 
du cercle qui sortes à unter Île dessert (# cm}, puis cuire 
au tour à LE, Réserver ai dec. 


Confection des tuiles à l'orange 


Faire fondre le beisrre, Le mélanger aux autres ingrédients, 

couler en plie garnie d'un Sybpar en s'aidlant d'uri chalslér 
roule wutour d'un cercie de H cm de diumérre et de 6 cm de 
hauteur, Cuire au four à 180 "Ce pans fagonner en tonnelet. 


Préparation de la marmelade d'agrumes 


Péélever les segments de roures les agrünies, Les détasller 

en brunimée et conecreer le fus penalunt FCMITES CES ONÉTANONS, 
Fanre réduine be nes, aoucer la pectine er, enlin, incorporer 

la bruneise de fruits. Réucnner ans frais. 


Préparation de la crème de citron 


KRüper finement les sesces des citmons, Les mélanger 
iétniement au sucre pour blen l'imprégner de leur arme. 
Présser le jrs des citrons. Faire erempér la gélatine darve 

de l'eau froide pour mi ramollir. 

Méfanger be sucec et des culs, been fouereor jusqu'a 
blanchiment Aheuter lé jus de citron, Caire au bañi-manie 

à 83 °C, oemrer du feu. Lorsque le mélange à aueinr 50 *C, 
incorporer la gélatine ramolle, puis aouter Le bemme par 
petites quantités, en oivant fortement enrre chaques aulelitieun, 
Réserver, 


Préparation du sorbet clémentine 


Préparer be rue sorbet cementine : frotter les cléméntines 
avec Les morcem de sucre, puis confectionner Le sirop avec 
le sucre, Presser les clementnes pour obeenbr À lire de jus 
Lusser refroidir be sirop : à 4 °C, ajoucer be pus de clément, 
puis lasser maturer ét mettre en Pacopet, 


Préparation du caramel Suzette 
et de la garniture 


Préparer nn caramel avec le sucre, Le déglacer avec le jris 
d'agrunes et, pour Gnir, le monter au beurri 


Poclevier Les segments d'agrumnes. Reserver. 
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jus aux zestes 


Pour 2 3 personnes 


.… Dessert 
À l'assiette 


fo oc 
(8) 

À LITRES CM CHÈME FLEDRETIE 
$ FÉLALLES DE GELATINE 
400 © DE CHAPOOLAT LANCE 
00 € EM NAURER Of CAUAC 
La garniture 
6 CRANCGES 

La PAMPLTIMONLSSE 

[0 CTTRONS VERT 


anop à 40 ‘Baume (CT) 


besoin des ustensiles 


suivants : 
2 MOGULES À EU EN GHLËE 
25 DKCUES DM PAPIEM 
SULFITISÉ DE TZ CM 
DE EMAMÉÈTIR 





Confection des chapeaux 


T i F à 

crapérer be chocolat blanc En chemiser 
cs modes d cul en gelec er laisser Figer 

di ÉÉnigé retenu. 

Faire tremper la gélatine dans de l'eau fraide 


Confectionner une pâte #& bombe en battant 

les puiènes d'eeuts et en + ajoutant le sirép 
chaud, en filet. Une fois la pré à bombe cuire, 
en laisser refroidir an kilo, y mcorporer 1 crème 
eurcree, puis La gébathoé rarmadloe et exsoree 

Bien mélanger, incorponer bn Mandarine 
unperisle. Carat les moules de ce mélinge ei 
bioquer au foi pendant 1 heure, 


Avoir à portée de train du chocolat blanc 
tempere Lagacer les feuilles de Papier jvec 


frenchpdf.com 





le checolat blnx, Diemendler be contenu 

des moudcs a cote du chhapéau) our les dues 
L'ensemble à désormais Là Écmne d'un chipiéis, 
Remereré de noimven au grand fr. Une Foix 
l'ensemble. durci, renrer le pages. Floguer 

au chocolat blanc à laide d'un pistolet, Reserver 
au réfrigérateur 


Préparation de la garniture 


Esster fmerment les oranges, les pamplemousses 
ct becs Citron verts, pois poler Les frunts à wif et 
détailler Les suprémes, Les eéserves das leur nes. 


Cuire les sesres das un pou de sirop 


FE RRE La : Cacer Lx dssu tes avec Le ds dr ses, nus déposer 
f L. FIZ it SR Le PE lNEd Lie | 
Î HFFHOR Ddressace | da érlide de vaprémes au enélèeu de chair acrette 
, RER Tia ls LT ce -T HE CS r db ET IEP ATI 
le chere, léecrenment cle, Crcorer d'un Bonn 


Le male 
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isares aux amandes 


crème légèrel: au miel 


__Pour 10) personnes _ 


Plikire 
d'ailleurs 


Pour la finition 
Finition 
bij 


Dressage 


Mésntey ler crérepet pari Blast 


le arriel he dés 
ag 
Le mrénitage sans trop insister 
Comic lntanrerde L | 
PT ap 
On eges à ce qui 
Lin D dun Les nt 
pp Ren ed UE ar 
act ue 
sertie coec dr éréen mice 
an tel 


Confection des cigares 


Dénoyauters les dattes, puis Les hacher, Mélanger à la père 
d'amande tous les ingrédients otes. Detailler la pate d'amandes 
en boulentes ec les rouler en boudins d'enriron | cn 

de chamétne. 

Badigeonner chaque feuille de brick de beurre fondu. 

* déposer un boudin de pire d'amandes, enrouler la feuille 
aux doux chers en ba soudlanr avec un peu de blanc d'est, 
Laisser FCPORET BIO MAEIRT EMI congélateur. 
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acarons au sucre cuit 





Pour_ 1, kg de macaronslenviron 


| 


36 


lnérémienrs Paseer le tutlange aimandessucre glace au rsot- Pour les inacarcars à la vanille ét au café, cuite 
coupe, be TANTIREE. prisis le mélanger avec ENG d 166 °C à Four sente. CHnIpHEr LE minutes 
de lances d'écuis. Pour les macærons au chocolat. de asso environ. 
le cata eh poudre serai ajouté initialement . 
: : bre R UT EENE À la sortie du four, passer un peu d'eau entre 
Macarons à la vanille au mélange tant-mourtant. Les coborants et le caf li Gudttas 4, sasier elfe la plucus 
: L i lu L: JP ii dqE SOIELITIME € il FILLE 
et au café pe “ésisie hs hi a ana de cuisson pour décoller Les macarons. 5 1e sont 
l CA k "4 
LR Le cuits sur Svépat, Les décoller à Érénidl 
L KE} DE TANTAOUR-TANT LA, ET ù lit tjs féslatiés L vi Fifi : j = 
Ca RATS Mantes les FE d'aeuts restants en neige lertne Réserver sur une grille, garni selon besoin, puis 
AMLANDES Er PORLIDHLT- avec ln crème de qurtre, Cuire le sucre à 114 D Lee nn DE fi LT An 
£ p = x u COLIET POS MANMEMICNIIS LILFS 3 CUT 
RICE CALE et Le verser on Pile aus les blancs d'os montés 
LU CIMETITÉS ÉGiMLES F ki ; 
EE Lg que les blancs cuits cessent de produire 
ha LR MLANCS MLEUP ÉCRaÉ En ques TE 
à CC BE ipé ir. las LOOPPOPCE ALL EMI F“ “LET-CMT 
Hs Cl EL BAL amande, Mélanger délicatement : 0! fait que 
0 6 DE MUCRY L'uppercal fase be mul 
Éo G CE AMC D CUP si ji 
| 2; Introdure l'apparcil dans une poche et dépose 
11e panne de ut es macarons en pers ts de taille Caale sur une 
: COMUSAES THE VARTLLE fecûle de parneer sulharss ou eur Svlpat, Liieser 
if C2 CE CAFÉ FORT croter OU roimes, pis cure $ mitres 


à 160 °C à four wie 


Macarons au chocolai 


| EG Cd TAC T-OLOMe TAB 
LAMARUAS EM POLIDRE- 
ELICRE Eh QUANTITÉS 


ÉGaLEn? 
mé Q Li CACACD EX FOUDEI 
2006 HE WLANCS W'œLirs 
LG CL DEA 
390 G Dh MUCRE 
100 G DE HLANCS LN'OCLIFS 
10 DE CRÈME DE TARTHÉ 


COLORANT ROLE (C4) 
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Classique 


2906 DE POUR D'AMANDES 
450 G DE SUCHE GLACE 
200 G DE MLANCS D'ŒUFS 
60 G CHE GUCNE SEMOULE 
1G D CHÉME Dé TANTRE 
jo d DM CACAC EN POLIEMER 
ë GOUTTES DE COLOMANT 
CFE 
Macarons au Chron 
& GOUTTES D'HUILE 
ESSENTIELLES DE CITRON 
COLOMANT JAUNE CS) 
Macarons à la fraise 
20 CL DE FUS DE FRAISE 
(vom à 186) 
6 GOMTTES DE COLORANT 
20 CL DE CANÉ ExrnEsso 
Mer L'EXFRAIT bi 
CAFÉ THABLIT AFPORTE 
Pac D'HUMNOTTE 
Macarons à la noix de coco 
so  POUDIE DE NOK 
DE CCC 





Î'eite plusieurs focus de confectiomner 

les macarons, dovtt deux prmeipales : 

l'une coussiste à cuire de sucre et l'autre à atiliser 
des antes mrorrlés, 


Lis érixernn press clement daffarer aton ds fours 
erplnvés — fon sfertägees érat fotér ventilé -, 

la quatité des bboscr d'onts, de provence 

des amandes, de tube de sure glace larmylacé 
c'est-d-dire contenant de l'amnident — qui nice) 


[l est émportent cp des lames d'onefs sobeeri 
cartes an noi guerre hersres 
a l'arancr, 


Préparation de l'appareil 


Passer le mélange poudre d'amandessuore glace 
du robotcoupe, lé tamiser, Ce melange dust étre 
fin et sec. Si besoin est le foire sécher à l'étuve. 


Milanger La eme de tartre aux blancs d'œufs 
clanifses, Moncer le tout au baneur en ajout 
progressivement le sucre semoule psqu'àa obtenir 
des blancs mien serrés. 

lncoporer une partie de ces blancs montés 


au melange sucreameamdes, puis ajouter Le neste 
des blancs nosqu'à co que La masse Été le railsan. 


Ajout des arômes 


Les garnitures er les arûmes seront ajoutés 

che a fapon suivante : le cacao en poudre 

ou de poudre de coces à li masse amatdessucre 
puce, tandis que les rédactions, les parfums et 
Les colerants seront atouts aix blancs montés 


Façonnage et cuisson 


Introduire l'appareil dans une poche munie 
d'une densille lesse n° #4. Chéposer les macarons 
à intervalles réguliers sur des feuilles de papier 
sulfurisés eu sur des Svlprat, Laisser croüter 

M mumures à temperature ambiante, 

La cuisson varie selon la capacité de chauffe 
du Four, 

À hour vendilé : 160 °C 

À Four statique : 200 “€ puis 170 °C 

sur phqueés doubhhces}. 

Compter Ù minutes de cuisson emairon. 


Ab anrtle du Four, passer sen peis d'eau eur 
les feuilles de papier sulfurisé pour décoller 
les macarons, Sils scuvt conte sur Saipat, 

les décoller à frabd. 


Carnir les macarens selon besoin et Les coller 
dos à dos. 
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Pour 10) personnes 


Classe Préparation du sirop d'amande 


Faire houillér 15 cl d'eau avec les 260 g de sucre, 


Moniber les amandes, puis Les ouxer avec le sucre glace et 


AFFAIRS 25 1 d'en Verser be sirop boulilannt sur cé mélange. er remettre: 
ncuéoresrs F Ë : 


sur feu doux, Faire cuiré ainst pendant A mimites, 


Retirer du feu. Aprés cuisson, ajoucer l'eau de fleur d'oranger, 
Reserver au réfrigérateur, 


Le sirop d'amande 
EDG DE MCRE SEMOULE Confection de la crème d'amande 


CL  O'RAl 


è Malaer le beurre en pommade, Ajouter les œufs petit à petit en 
260 & LD AMAMIERES DOCS 


battant. Incorporer le TET er la poudre à crème, puis incorporer 


ht nt | x à à ÿ 
16 D AMANEHES AMÉÈRES 0% du poids de la masse obtenue en creme patissiere, Liséer 
MONTRES et réserver 


62 G DE SUCRE GLACE 


EAU CE FT-RA NI 
D'OHANGER (CS) 


La crème d'amande 


100 G GE HOLREE 

es G an TPT sance Cranr- 
PCICR-TANT : CHIANTITÉS 
ÉGALES DE POLE 
D'AMAMEIYES MONCHÉES- 
ET DE SUCRE GLACE) 

40 G DE POUDRE À CRÈME 

20 G D'ŒUFS 

400 6 OÙ CRÈME PATRAIÈRN 
(C0, 50 M DE 
LA MASSE DES AUTRES 
INGRECHENTS) 


La garniture 
HAOCHE MOLSSELINE 
(CIS, VB HECITTE 
Di rAshpAS Fr, 490) 
AMANDES EPPILÉES (CDS) 
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Finition 


Découper da bnoche monrssetine es tranches 

de 1,5 cm ral Les tremper dans le sirop 
d'amande, puis égosier ser utte grille. 
Tartiner les tranches de broche de crémr 
d'amande, parsenmier d'amdades efflèes 
SAONE Le SUR AR Are cuire 8 our 
chat fus oltesttion de la couleur désirée. 


Ars, 
41 
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Pour l0 personnes 


42 


Ixcucorsrs 


Le parfait à la vanille 


i LITR Ft LATT 

KoD G CE SU 

600 G TE JAUNES D 'ŒUFS 
1,750 Ki DE CHÉME FLEUMETTE 
GONE DE VANELLE 


Le sorbet à l'ananas 


Es [FA EL ELLE D'ANANAS 
Lj Ci W'LAL 
270 G bi CH 


49 & CE CLOSE ATOM 
6 G DE STAINILISATELH 
À SOREET 


L'ananas roti 


1 ANAMAS 
BEURRE ET SUCRE (CS) 
MALO mu (ES 
pus n'anamas (C}$1 


La brunoise de fruits 


LES CHLTTER DES ANANAS 
EMPLOYÉS DAS 


LA MÉCETTE 
1 POMMES VEICTES 
Les garnitures 
io CL DE PLRFE DE PÉTRIME 
VERTE 
sono à 26 “Haumi (C8) 
i PCHNTE DE COUTEAL 


D ACHDE ASCORIDOUE 
FRUITS KÉCHES LANAMNAS., 
FOMME VERTE} (Tr 
GOLREES DE VANILLE 
SÉCHÉES 


_ Ananas à l’ananas 


et à la pomme verte 





Le sablé breton 
à la noix de coco 


ñ JAUSES D'ou 

200 DE SUCRE SEMI 
z GOLSSES DE VANILLE 
SéD & OE BEURME 

£ G CE SEL 

400 G (UD FARINE 

io & D LEYURR CHIMIQUE 


NONX DE COCO HÂPÉR 
10) 


Confection du sorbet à l'ananas 


Préparer d'abord le sirop avec tous les ingrédients 
auf la pulpe l'ananas Cuire, puis laisser refroidir 
et aouter la pape dé trust, Réfrosder d 4 "C2 pres 
buses maturér ct aurhiner 


Confection du partait à la vanille 


Cuire au bain marte, a 84 “L. de last, le cucre et 

les pounes d'œuts Relroidie cét appareil du batteur 
Fenibre la gousse de vanille, la grmter et incorporer 
es prunes à La crème fleureree. Monter la crème 
vanillée, lincocporer à l'appareil à partir. Couber 
le rour en phique afin d'ores tbe Cprnasenr 

de À em ct mettre au congélateur, 


Préparation de l'ananas rôti 
et de la brunoise 


Lés moules pour cet entremets seront de forme 
rectangulaire Lé x 7 cmt et che 4,5 om de hauteur, 
Déamiller l'ananas en tranches de [a danmeresicun 

des moules. Fasre rtr ces tranches au beurre 

et du éucre, pus déplacer avec un peu de rhum 
et de jus d'anarms. Résérver ce déglacige 
caramelise pour le service, 


Les chutes l'ananas serviront d'une part à confectionner 

de fines chips d'ananes séchées au four, d'ausre part 

à préparer une bninoue, Diceuifler egalement 1 pomme vere 
en fine brunaise ct mélanger les deux fruits Réserver 


Préparation du coulrs de pomme verte 


Miker la pape dé pomme verte avec un peu de sirop 
4 16 “Baume, Ajoer un peu d'acide 1scorbique pour évirer 
sation, Réserver, 


Préparation du sablé à la noix de coco 


Mélanger Là farine, le beurre, de sel et ln levure chimique, 
Saber Le cmt à la feuille, Mélanger les jaunes avec be sucre et 
la vanille, lscorporer l'amalucon d'œufs ax elements sables 
afin d'obtenir une pre homogène, Lasser reposer 

du rétragcrateur. Abaiséer à rem aù larmimoir et detadler 

des rectangles de 6 x 7 con, Parsenver de noix de coco et 
cuire à four ventilé à 170 °C, jusqu'a colration. Laisser 
FECPONRQNE EX TÉSCTVET 
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Finition 1 


Montage 


Dans les moules, an dernier moment, déposer ui fond 

de sblé à Le arabe de voctt, paris ame tranche d'anatets ni: | 
couvrir d'une tranche de parfait vanille aux dimencrons 

du maoecle, parts durer couche de danoise de fronrene et | 
d'ansaas Terminer por ane couche de sorbet d larves, 
furbiner au derrcier mrornennt 

Sur tene asset plie moverne, déposer l'entreneets 

démode du certe, décorer de chips d'anavras, puis 

d'une gousse du vanille schée, Verser mur filet de covdrs 

de parene vérte ef dr peu de carasrtel d'anasres rdti 
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_Four 1{] personnes 


<00 G DE CHAR D'ANAMAS 
16 G QE SOCRE 

ds FEUILLES OM CÜLATINR 
So Q Di PURÉL DK CHOC 
io FOUILLES DE GÉLATINN 
LS G DE HLANCS C'ŒLFS 
1é0 € ER SUCRE 

O0 G DE CHÊME FLELRETTE 
Le crumble 

400 & DE RELMAE 

#00 QG Lib, SACEN 

+00 G Wii VARINE 

4% C DE POUDRE Fr AMANTIES 


La garniture 


MARINS mio (CYR 
am (635) 

PITHANCGLES D'ANANAX 
(CS) 

CHAIR DE COCO FRAÏCHE 
Pètée (CRS1 


Préparation de la pâte à crumble 
et des raisins 


Préparer le cnantblé la veille, Sabler lu farine, 


le beurre, le sucre et la poudre d'amandes jusqu'à 


oention d'une pâte ferme et homogène 
Eenter grossérement collec et lisacr sccher 
OUIDE Le ELU à EMPORMOUrE ambiante, 

Faites cpalement macerer des raisins bonds 
dans du rhurn, 


Confection du palet ananas 


Faire tremper les feuilles de gélatine cnrs 

de Peas fraiche 

Mer finement lu pulpe d'ananax, La dessécher 
eur feu vif avec un peu dé sucre afin d'éliminer 
Fhunihite. Egoüurter ben foules che pclatiauc er 

les moorpocer à la pulpe d'anaras. Bien mélanger. 
Couber cette pulpe dans un cadre de 

la dimension de l'encremets : bloquer au froid 


Cuisson du crumble 


T'apisser de raisins blonde macérés un cadre 
clé ls chimensenn de léntremets. Les recodvrie 
de crumble seche et fire cuire le cout au four 
a 6% © che 20 à 25 oumuies, Laser refrosduer 
4 TETIPETEATUTÉ ambiante. 


Confection de la mousse de coco 


Faire tremper les feuilles de gélatine dans 
de l'eau froide 
Préparer une menngue atalienne à cuire Le sucre 


a 11 "Ci Bhavere bes blancs d'œufs en natgé, puis 
les serrer avec le wrop chaud acute en let 


Moncer ba crème feurette Esvburree La gélatiné. 


Incorporer à la pulpe de coco la meringue 
aber, la crème montée et enfin la gélatine 
fondue. Napgper de bs more dé cet appareil 

un cadre de la dimension de l'encremets. Cour 
dé bi plaque che palét titane gélhie. Recouvrir 
du reite dé mousse cocc ét Hlesquer le tout 

ant Fred 











Finition D 


essage 


Fasre nôtér au fouer des trirmgles d'inrras 

qui seront snlrées en gérée el réserver Le jrs 
de Crises, 

Dalles lentreniets aranasonco et creer 

de sanduich club, dresser sur assiette: garnir 

de crées d'avrcets roi do surface de lentronets 
ét décorer de noix de co frrichre rdtée 

Dans l'assiette, verser mn cordon de fes 

he cecfssont et disposer en dater cautques 
triangles d'umrnas cri, 
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milk-shakelbanane-citron vert 


Pour 11 personnes 


= 
T 


IncréDIENTs 


La Crèmes au cocc 


LCL DE CRÈME FLETIMETTE 
14 CI DE LALT Fi cm4 
45 (1 He LAN 
15 MACRO M'CELIES 
LE G DE SUCRE SUMCHILE 
La gelée de Citron vert 
T CETRONS VEILT 

MALI TRAITÉS 

Ceci 40 CL DE jura) 
40 CG D SUCRE EN AMOR RATIX 
2 if£ FELAERES UN CPL ATENN 


Le condiment épicé 


100 & 
1 LITHE 
» 


Ge ‘mn 


WE SUCRE SENUCPLILE 
DE JUS D'ANANAS 

PIÈCES DE POIVRE LONG 
LAMENLES D GIRGERENIEN 
CAHLSANS LU CAMTAMOINME 
rires p'omtancu (CS) 


h 


Ananas en beignet 


condiment épicé, 
Crème au COCO, 


VINALGEL BALSANIEANTE 
(38) 
L CI EE FU EE CITRDR VERT 
L'apparetl à frire 


179 à DE FAREMD 


to G CE FÉCLUILE 

30 6 CE LEVURE CHIMIQUE 

26 cr D'EAU 

Le milk-shake à la banane 

il BANANE VILAÏÇEE 
LANT 1638] 


CAC varie (CS) 
ACIDE ASCCHEIENCPUTE 
1Qs1 


La garniture 


1 ANANAS Du LA Hérespts 
SCMX OU CE 


(CS 





Préparation de la crème au coco 


Bachir wu fouet Les jaunes et le sucre. Réunir ct are 
chaufler eus les emgrédients liquides. À ébullition, les retirer 
du feu er les verecr en Écuertant sur le oclange munessucre. 
Rcpartir lapparesd dans des petite pots, Les Quire au four 

à 100 “CC pendanr 25 minutes, puis les réserver au frads. 


Préparation de la gelée de citron vert 


Faire tremper les feuilles de gélatine dans de l'eau frostcte 
Frotter songmeusernment les citrons verts avec les morcéaux 

de sucre atin de bien inprégner cœus-cs de l'essenois du este ; 
présscr le lus des crois. 

Faire chauffer le sucre avec Le bus de ciron vert. Men 
mélanger, Peu avant trénosement, cétbrér du feu et gouter 

les fouilles de gelatine pouces Retroidir l'ensemble, 

puis couler cette liqueur dans de petits verres à vodka hauts et 
étroits, couches en binis dans dé Le glacé. Rérmpler si tirs 

de chaque verre et lisser prendre au Freud 


Préparation du condiment épicé 


Faire cuire le sucre pour obtenir ur caramel, Le déglacer 
avec le jus d'ananas. 


Concasser le ponre long, ciscler finement le gingembre frais. 
prever Res granes de cardiomeme et les coriser, Tailler 

les zestes d'orange en ne benne. Incorporer ke vont ais caramel 
deglacé, Faure rédaure à la nappe, Rectifier l'asstisonnement 
en doutant le vétaigre balsamique et le pis de citron ven 


Préparation de la pâte a frire 
et de l'ananas frit 


Mclanger la farine, la fecudé et La levure chimbpue, Les diluéër 
avec l'eau Réserver 


Ditulber l'ananas en bionners regubers Peu avance de server, 
tremper ceux-ci dans Pappansl à frire, les farre blanchir 

une péeruière lois pois ane scconebe fois, Les fabre frere 

dans un bain d'huile de pépans de raisin à 160 °C hisqu'à 
coloration dodéé:, 


Confection du milk-shake à la banane 


Peu avant de éervr, omixer la banane avec le luic et un peu 
d'acide ascorbèque. Termmisuer en ajoutant la ghice vanille 

Au dernier moment, verser le malk-shuke dans les verres à vole 
contenant la pole de cran ven. 


Finition e: Dhisiass 


Déposer les éements sur lassetie : Pannes frit enr articiurut, 
be cnéene de coco saupotarée d'une pére de coco frais, 

le condnment etace deres our pitié Pod et encre de verre cle nl 
shaké bonane et de gelée de citron ver 
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crème au rhumide la Martinique, 


Pour 4 personnes. 


| Chissugr 
a Lansietie 


Les écailles croustillantes 


100 & CE FELILENTAUE (PF, 40] 
100 € Et SDCN GLACE 
L'ananas rôti 
1 CUS ANANAS 
1où ETC TI 
ko à CLR LCRUTT CN 
MERE MALTA HP 
of LA Masromue (CH) 
20 C1  O JUS D'ANANAS 


100 G DE CRÈME PÂTISSÈRE 

60 0 PNEU Cat 
LA Mawrnique 4015) 

La garniture 

i BOUQUET DE MENTHE 











son jus 





Confection des écailles 
croustillantes 


Éralér res finement le fcuilletage 

en Le nourrissant de sucre glace, Le découper 

à l'émiporte-phéce en paétilics dé Ÿ cm 

de dismecre, déposer celles-ci entre deux feuilles 
de parier et deux grilles. Les favre cuire au for 

à 200 © puaqu à obrention d'u couler caramel 


Préparation de la crème 
Ccéendes la creme mitisacre froide, À 
la crème Chantilly, Ajoutes un peu de rhum 
Réserve 


Finition v D 


'SSAGE 





EL IOEMOMEr 


Ananas rôti en écailles croustillantes 


Préparation de l'ananas rôti 


et du jus 


Fler l'ananas et Le couper en deux dans le sens 
de ln longueur. Retirer le cvur, puis couper 
chaque moitié en quatre quartiers dans le sens 
de la longueur 


Fuire fondre be Beurre ct Le sucre dans un sautoir 
Lorsque ce mélanges woicint une codeur caramel, 
+ déposer kcs quartiers d'ananas, Les faire dorer 
des deux côtes, puis Les débarrasser, Déglaser 

ce jus dé cuissoe avec un peu de chnem, puis flamber, 
Laisser réchuire k-rhum, mouiller kgérermcns 

de je d'anatras, Passer au chiens et réserver 

le jus 


Léin se dar lasse des quartiers d'aranas face à face, 
Aa mréen, détoser dl crémie pitié ou lun faporride 

en dénee., Pienrier orne da Grémne des écailles de frurletage 
carrés de foot d'évriler autr navras. Fortr Le montage 

eue péeanfent der boseynes de eerathe du sorninef du dessert 
Au dermuwr moment, créouvner dur condor de nus de cuisson, 
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“iña colada ice cream 





Pour 10) personnes | 
— 
LF # L. i 
sir Préparation du sorbet 
à et du granité 


4 (| 
Préparer un sirop avec l'eau, le sucre et 


. ke ghuco AinGer n et incorporer ba pulpe 
Incrénwnwrs : gh que I nes refroncar Eincorperer la ÿ ulpx 
ananas. Laisser refroidir à 4 C, manwrer, 


turhoer Ci TESETRET 


Pour obtener le graniné, peter l'eau ec le sucre 


Le sorbet à l'ananas a challitron, laisser refroidir, À froid, 
jouer Le rhum blanc, mélanger, et bloquer 
Dés de EL PULPFE (Er ArAN AN ail conpclateur 
14 C1 D'EAU 
LTO 0 CRE SENCHE i SE g ñ 
Confection de la gelée d'ananas 
30 G CE GLINCCFSI ATCERDISE 4 
b & CFE STAUHULISA TEAM Faire trentper les feuilles de gélatine china 
À SOLE de l'eau froude, Faure chauffer le sucre avec Le pus 
d'antan en mélangeant bien, Peu avant 
_. | | frémissement, retirer du feu et ajoute feuille 
: che élan egouttecs, Refroidir Fensemble, 
LLITUE  n'EAU pus coder certe liqueur cn des verres cobches 


en biais dans de la glace, Remplir au tiers 


EC (Q DE SLICRE 
dé chaque verre et user prendre au rodil 


ES (1 OR AMIE LAC 


La gelée d'ananas Confection du parfait au coco 


Manier dl CTI feurerre fil fouet Kcuner be CET 





ta ci D JUS Er ANANAS 
"ET né St R de coco, les pates d 'culs ct le sucre durs 

8 radis un baur-mane, Mlelancer. Pertes Le cour 4 #4 "€. 
3 FEUILLES DE GELATIRE rétroubr la masse puis incorporer délicatement 


la crème montés 
Le parfail eu 000 Line fots la gelée d'ananas prise, couler Le parfait 


coco au quan de chaque verre, Laisser prendre 


ke CI ME LAFT Cnil CCRCC) HE A 
ISO ds Dit LICE 

LÉO D Ut JAURES En ŒELIFS 

st CI Qt CRU FÉmETTE 


La garniture # 
e Finition 
| Montage 


MIL'ANCHISE D'ANAMAS 
(C36) 

CHIPS D'ANANAS 
GOLRSEX DE YFANILLE 
SÉCHÈEX 

ProNaits Dé MÉLELSE L 
Crratter l'anénanel au rhoorr Panec congelé aus 
une fourchette pour chjenir le groniti 

Lives chique were, déposer ue petite querneite 
de sixrin 1 SLrAIS Hit les PAPA CE, Cécorer 

ef een Pneu de Érrnnnis danmanes, ajoute: 

me crité ce hace dbenc ef re horde de scott 
à lanenes, Dacorer der gousses de vutnille séchues. 
de aptes Ad atridres ce ot four et de lendlhes 


1 plie 
CE FPE: 
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arte à la banane 


et à lalnougatine, 
flan aux raisinstet crème au rhum 


… Four + personnes 


Eritrenels Confection de la pâte à tarte 


Mélanger au fowet de last, les œufs, le sucre ut 
lu levure, Réserver. 





Saber La farine avec lamidon dé inais, le sel et 
le beurre, Y incorporer l'appareil precedent avec 
soin afin d'obrensr ane pie homogéne sas lui 
donner wop de corps, 







La pâte à tarte Laisser reposer la pâte 1 heure aû réfrigérateur, 
a... | | puis l'abassser à Ze et en garni un mmotile 
a D a à tarte beurre à bord haut de 4 cm, 
# DE à Préparation de l'appareil 


banane-raisins 


Couper les banance en tranches et les faire 
curunéliser uns be beurre ct be sucre, Déghacer 
au rhorn et abouter Les mmisins Blondes Réserver 
au Froid, pubs verser cet appareil dans le fond 
de tete 





Préparation de l'appareil à flan 


Porter à ébulbéon le lair et la crème avec 

la dénmigousse de vanillé fenalue, Laisser efroddir 
et réserver an Éraridl. 

Barre les couts avce le sacre et la farine, 

pus vincorporer l'appareil précédente. 

Bautre Les blancs cn neige avoi ke acl ci 

les amalgumer délicatement au mélange précédent, 
en tros Fous, avec dne spatule, 


Cuisson de la tarte 


Verser l'appareil à Elan sur la tarte et cuire 
pendant 30 minutes à MM Ce Une fois la carre 
cuite, la retourner eur une grille pour 
 cemouler, la retourner de nouveau ce là lasser 
refreidir. 


Confection de la nougatine 


Pôrer à ébullition Le sacre et le glucose. Hors 

di leu, abouter le beurre et les amandes, Ésaler 

le tout eur un Slpar et cuire ais Four à HO ‘C 
jusqu'a coloration caramel, 

Ciétailler la nougarene én pastilles à l'aide 

d'un emporepicee rond d'un diametre équivalent 
a cchat des cranches de batiañe qui formerant 

li parmiune, 
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Décomper en rondelles es bananes de Li garniture. 
Dressage Déposer des rondelles sacr Le darte on les alemannt ave 
les pastilles de novgatine Mupper de srppane snenctri, 


Finition 
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____ Pour 10) personnes 


# 


Phaisirs 
d'ailleurs 
Isenéorerxrs Préparation de la glace à la vanille Finition 


Cuire vus des brédiets à 84 ‘C au hain-mane, 
puis des refroidir à 4 °C, Marurer, turbiner et 


L'appareil à tuiles HÉervEr, 


Confection des tuiles à la banane 


Dressage 


Déposer sur assiette ven Gt de bananes glurées ; 


106 DE PARINE % . Écrasèr li chair de binane nvèc le sucre, La arbre dévorer une rose de crème Chartilly 
3 G DE DURAUER POMDU famine, le air et Be beurre fonc Lie fois et déposer étr celleci none quemelle de glace 
24 CL DR LAIT. ce melange homogène, l'étaler sur Spa L'aplarur J Gr'esnille. Parier devrs da glace des monrcetux 
| au ane 4 l'aicle d'un rouleau et d'une feulle de tune à la banane, el présenter la srce 
gl larg ille de papier. Blogiser au froël pour congeler, Faire chclat à inrf 
La AN à la vani cuire, chcorc congelé, au four à 160 “C. Retirer 
ti. DE LA du four à colorenon et réserver au Aer. 
M cts PRE " 
76 DE GUN AfGMIÉ Confection de la chantilly 
un ren et de la sauce 
À JAUNES D'Or Fendre la gousse de vanille, racler bes graines et 
CFA DE MALARE les ajouter à la creme. Monter la creme vanillée 
2 COURSES IE VANILLE avec Le sucre en chantilly bien ferme, 
Pour obtenir la suce chocolat, concusser 
La sauce chocolat lt connérure noëre. Faire boulller ke lait et 
DEC Lo RTE la creme avec le sucre. Verser ce mélange chaud 
<o CL DE LAIT sur la couverture conçassée ; bien mélanger, 
15CL OÙ CRÈME FLEURETTE | 
6GO G DE COUVERTURE NOIRE Préparation des bananes glacées 


dE À Paer les bananes fressinccres, Les cuire au beurre 
PT er A ct au sucre jusqu'a tension d'une couleur 

La chantill LL caramel. Déglacer la cuisson au rhum brun ét 
glacer les Énuts avec le jus obtenu, 
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Lhessrri 
À lussioite 





Préparation de la glace 
à la cacahuëte 


Porter tous les éléments à 84 VC au bairemurse, 
laisser refroidir 4-4 °C puis maturer, Mettre 
en pots et Bloquer en Faces 


Confection des tuiles 
et des dentelles au lait 


Pout obteruir lappared à tuiles, mélanger 

la pecrne avec le sucre, Fabre fondre Le bre 
avec Le puces Mélanger bex deux masves, 
mouter Feu, porter à ébullition puis réserver 
Cire sur Sépat au four à 180 


Pour préparer les dentelles ai lait, cavire 

le fonder et le glucce à 180 °C Faure fondre 
la converture lactée, Hors du Feu, incorporer 
cles aù nclange foncant-glucon. Laisser Mger 
sur Svipar, passer au robot-coupe cr enr 

an Thormornix ; truméser le mélange et le réserver 
au sec, Cuire sur Svlpaë au Écait à 180 °C 











Confection du feuillet au lait 
et du streusel 


Pour obrerur ke feuller, cempérer la couvernure 
lactée. La heser sûr Rhédnsd, la parséener che 
ffleane et de Meur ce sel puis là recouvrir d'un 
scond Rhodoëd ét abaméer le tout Le plus 
finement possible, Reserver au frais, 


Pour le strousel, mélanger délicatement tous 

Les ingrédients psqu'à de que Le mélange produbse 
des prune, Laisser sècher sur plaque pendant 
tou une joués, puis cuite selon boscin, 

sur comemancke, au four à L?TI “CC, 


Confection du pralin de cacahuète 


Porter le sucre à LI7 °C, alouter les cacahuètes. 
L'appareil va masser. Poursuivre la cuisson hasqu'à 
ce que les cacahuëses soicné Hier enrotsées 

de sucre ét curamélisées, Laisser refroidir, 
Cittér gré mEut. 
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_ Muranité de chocolat amer _____ 
aux/paillettes de café arabica en cappuccino 
au goût delchicorée 


Pour Q personnes 


ei 


Lust 
 l'asaetre 


Préparation du sorbet et du granité 


Pour le socbhes, porter à ébullition be Lai er 

be sucre. Ajouter be chocolat, incorporer 

la poudre de caca, Laisser refroidir à 4 °C, 
Matures et turmner, 

Réaliser Le graniré au café en mélangeant 

les emgréchients à froid, Bloquer au congélateur 
en céoipéces recrongulaire, Cin grattera le mélange 
ave une hourchetee au dernier moment pour 
rodiser des pullenes 


Finition 
_ Dressage 


Monter Li crée avec Le café soude, sarrs trop 
la référents Coomsédanee « harnese s) 

Déposer chers den pére à precl Eden froëd deux 
here de sorbet choculat. Le paremner de paillettes 
dé grante an crfe, Puis aponder dune grosse 
ciillerce de crème montés au café. Sanpoucdrer 
dé cacan éf servir auseitol 
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Pour 1U personnes 
+ 
5 


Ixorénrewrs 


La glace au café 


CRE LLU DL LAIT 


7 ci DE CRÊMÉ FLELIRETTE 

40 0 CE LAIT EN POUTHRE 

ko G C6 GLUCOSE ATOMEÉ 

Los © LE SUCRE 

# PACE D'ŒLUFS 

Bo c DE HELMAE 

239 & CE CAFÉ EN GRAMME 
MCHLILI 


La glace au praliné 


T LIVRE GE LAIT 
io CL DE Ch 


So Le CB LAIT Es FOUDRE 
s6 EE GLAOUSE ATOMASÉ 
250 à CHE SLCHE 

s JAUNES D'ŒLIFÉ 

ét à DE REURRE 


200 Ch PRALINE 


Le pot de tiramisü 


CAPE ESPRESALD MOT 
Tan 

is © DE MASCARPONÉ 

so G Lt CREME PLIS TIN 

4 ŒUrS 

bo G CE KINCRE SEMCPUTÉ 
mncures Pavnsoms (CS 1 


La nougatine 


290 Où WC 
2006 HE GLUCO 

200 q EM HELMRRE 

2000  D'AMANIIES HACHEES 





len cappuccino 


Le café frappé 


GLACE À LA VANILLE 
(tas) 

GRANTTÉ AU CAMÉ LCYS) 
Cube rover (CH) 
ÊCR TOUT LA QU'ANTITÉS 
ÉGALE) 


La garniture 


CACAG Ls rocomk (CS) 


Finition, Montage 
Présentation 


Préparer le café frappé au derrur 
mornent et rl 

Les prudents au robot Corrcaser 
Lr vrongtine, 

Tapisser Le erreur dE chétrés 
de plans praliné, fratiquecr 

sr acer an dira. Ÿ verser 
de la nougatine costcasée, héreniner 
are de do glace an Café dont 134$ 
Bases da annee, 

Aus deriier monnetet, recourir 

le dessus de mougatine, fécis de cire 
frappé Sauposdrér de cacac en 
poire. 

Déposer Le derre dur da ératatue der 
hé cree flat rérpenrne. Alreutir 
Le petit pi de fran À de. 





oupe glacée praliné-noisettes 


Préparation des glaces 


Confecsonner lu ace du CAE En Part a cbhullation be Enr, 
La creme et le café et en les fnisant infuscr 19 ttiites 

d couvert. Passer au chanoss puis cure tous es ingrédients 

a 4 “C au bainamane, Ltisser refroidis à 4 CL marurer. 
turidner et séserver 


a! | 

Confectorner la glace au praliné en portant rous 

Les ingrédients à 84 “QC au bounemanie. Laisser réfrodider à 4 “C2 
CANISCE, urbiser ét réserver 


Préparation du pot de tiramisü 


Monter l'apparel à trame en réunissanc tours les ingrédienes 
dans be bol du hameur er en battant jus à ce qu'il soir 

ferme 

Puncher les biscuirs avec le café et en tapiaser le fond 

és pots. Couvrir d'appareil à tiramisu, recommencer 
l'opération twois ou quatre ols et réserver au frais 


Préparation de la nougatine 


Réumir Le glucose avec le eucre et le beurre. Poeter à 
chullicion ét aout bes amandes torrefices. Cuire selon beson 
sur Sybpat pose sur une plaque à four ventilé à 180 *C jusqu'a 
colcranon. Laisser retrace et brover au eutter. Réserver au 
Lun LOC TYET Île CESCE CA pl LTR [ECS Écni, 
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sabavon au 


Pour _ 1() personnes 


Hessern 


+ l'en inst 
Tunis sn! 


La crème anglaise allégée 


a CL CM LAIT 

ijo d CE TITAUE 

k JAUNES D'aurs 

4so d EM CRÉME MOLETTÉE 
Lé crémeux au café 

ER REIN 

&o EM CAFÉ GROVE 

LES MH CANE SONT 
606 H'EXTEAUT bi CAN 
Le JAUNES 'oLes 

2600 DE 4UCMh 

#60 G DE CHÈME POUETTÉE 
2006 DE EMOCOOLAT AU CATÉ 

NE FAULLÉ AN CONCAUX 

25 Ci JAUNES D'ou 
[CEA LR SICHÉ 

1o € CE FAMIRE 

LR EE PÂTE GE TIR AXITEL 
to cl ME MUARHALA 


rémeux au café 


SAUCE aulCacao amer, 


marsala frappé 





CACA EN FOUDRE (CDS) 
COPLAUX D CHOCOLAT 


(OS 
DO & ME BLANCS D'ŒCS 
O4 Hé KCRE SU 
00 G  DEAUCAE GA 
ED C1 re EAt 
we ue cabu MEME 
O0 0 Of CACAD EN ONE 
# u DE COURTE NouRE 
GUANAIA | 


Finition Dressage 


arr ve crasiette corrre, dresser cite féitonnte 
de meringue. Élpuser dar ces luifornnets 

ut Crée Au Cent A héprateent lrfautte, 
nhfput de satice die cars avmer, 


Décorer de dessus de copie 


dé shaéebtt, 


Carrie ae Hausr d cad phicée de alarme. 
eu mener, de présenter à part et srubordrer 
l'asshette de cena avr prendre. 


Confection de la crème anglaise allégée 


Porecr be lait 1 chadlteons. Fouetéer les jaunes d'onits dvuc 

le sucre jusqu'à blanchiment du mélange, Incorporer ke lair, 
cire cote une créé anglhuse et arreter li cuisson 

à épaisdsement total de Pappareil Refroëder ke mélange 

au Matter : à frac, occeperrer Le crème louctiée, Mouler 

en palets Flexipaun de 4 om de coté et bloguer au congélascur. 


Confection du crémeux au café 


Pocer Le uit à ééeullition avec tous les cas, are inéuser 

] heure, puis peser au chanoss. Parme les jaunes avec le sucre 
usqu'a ce que le metange blanchse, incorporer ke bu, 

Cuire. à fou vif cemnine une crénée anis ét artèter 

ba cuisse à cpaiseeement total de | appareil 


Faire tremper les feuilles de gélatine quelques mivutes dans 
l'eau Éric, Les égoutter, les incorporer à Vapparel au calr 
puis refroidir au bareur, À froid, ajouter 4 crème fuiottée, 
pass mouler 1ninechiatement en demisphére, Deposer 

à Pinédeur de choque dési-sphére un palet congele de crème 
anglaise allégec, avai que des copeaux de chocolat nesir 

au calé. Lister avec l'appareil au énfé, puis poser ont gyrarni 
nid, Diéticsuler et réserver au ccimgélaicur, 


Confection du sabayon au marsala 


Milanger tous Les ingrédients Les cuire aû bainman 
& #2 -"C, puis refrosdir La masse vu harteur, Réserver 
di rfngraionr. 


Confection de la meringue au café 


Munéer des blancs avec le sucre, pubs incorporer le sucre 
glace à la Marvse, Aboutes lé café. Inrroduiee dans uné poche 
à ennllé fée et déponer le mélange en bätonnets sur 

une plaque garnie de papier sulfwrisé, Faite cuire aus fous 

d VO CC A min ettvircan, 


Préparation de la sauce au cacao amer 


Peter à challitwn tous es grd ce li sunoscr au caçan 
unten romane : lisser, réserver an ticde. 
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Pour 


MG DE POUDHI D'AMANDES 
#56 on SUCRE GLACE 
KG D'ARDME CAPE 

+5 CL DE BLANC D'CEDE 
ao De CREME DE TARTRE 
La glace tiramisi 

L LITE De 

6e HE LAIT un POUR 
49 & DE GLUCUSE ATOME 
06  PRSUCRE 

to Jaunes D'œurs 

Léthy.s DE BEURRE 

Su EEE 

100 Q DE PÂTE DE TIMAMISU 


L() personnes 


Meet 


4 l'hsslttte 





3 Œœurs 

sc MB CREME PLEURNTTE 
RCE EL | 

La garniture 





Vlacaron fourré au mascarpone _ 


glace tiramisü 


Confection des macarons au café 


Passer au robot-coupe li poudre d'amande er 
Le sucre glacc, Tarnisër ke melange une où deux 
fes selon la qualité des uranclés, 


Manet Les blancs d'œufs avec la creme 

de ertre, puis les acrrer vue le sun. Mélatager 
débeatement les deux masses lumandes-sucre 

et blancs méntésL Délier l'arduie Café vec 

un peu de cette rase, pois incorporer au réste 
de bi masse 


lnéroduite l'apparis dans une piche minbe 
une douille n° 10 Pocher ks macurons-4 K em 
de chamette, dés cuire au four à F4 °C 

sur plaque doublée garnie d'un Silpiat, 

Suwtir les plaques alu fonr et evider les macanens 
Conserver bn pulpe intérirré et à faite sécher. 


Préparation de la crème 
au MasCarpone 


Dans lucuve d'un bharieur, réumar roux 

les inérédécntes. Monter en vite 

en survallant de prés afin d'éviter que l'appareil 
ne tratche, La crème dot Grec souple et berne. 
Rcscrver. 





Confection de la glace tiramisü 


R£unie tous les igrcchenta, les couire à 84 “€ 
au bainnane, puis retroclr Er étiassi à 4 °C 
Laser maturer 24 heures, puis tirhiner. 


Ésnuctier er cherche La fraalirer des marrons sécher, 
Dressage ur de SRE rayer rites, défeager derx ÉTRqUR ES AE RTE 
an cafe stades étre elles par arte quete de crétrie 


 urcdrpone Saupoedrer de forte de racer, Sert (it 
dr chapelun de macaron, dresser acné querelle de glucé tiravrrasn, 


Einition 
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___ Pour 1()l personnes. 


Plalsirs 
d'allicurs 


Inxcrénienrs 


Bu scuiTs PANESINE 
QU DE MECUITS 





Préparation de la crème 
et des biscuits punchés 


Préparer le café cepressu 

Fowecrer Lex grcdicnts de le cotemc nramasu 

en 1 verse pour les dissoudre, puis les monter 
jusqu a Cpalissseenmicnt. [est recormmeanile 

de ne pas monter ba crème trop vite pour éviter 
qu'elle me tranche. Uné fois la creme UnieE, 

Li diviser en deux et co parhuner une misirié avec 
le calé roi. 


Funvcher Les hisouits Povesini dans le café 


Tempérer la counermere cafe et la lsser sur 
une feudle be Rhodoëd de 40 x ét um, Laucser 
hger dt détailler en cercles de mére diamètre 
que cchei unis pour le service. 





[Tiramisü à notre façon 


Montage 
al à . 
Service de l'entremets 


Der arrie cote ent terre, done dote renier 
coche de biscaits punis au café, Couvrir 

de crémie ir SCA PONE fén dPDr are 
Saupoudrer de caro el couvrir d'une lenille 

de chercdit, 

Disposer par-dessus noue seconde conclue 

de dusouits tuntolnts au Café, couvrir d'use cote 
de crérie ru mscarfrane PRET tet MIT Te 

bi reduction de ane et recommerreer Les eur 
GQpérationrs, 


Liscer La srace : Mésénier get free 


Au dernier moment, saupoudrer de poire 
de Co, Serivr. 
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Pour 45 pièces 


La glace aux noix 


D LITRES DE LAIT 
LS CE DE CHME FLÉLIRETTE 


ee à DE LAIT EF FOUDRE 

so G DE GLDCOSE ATOME 

So & DE SUCRE 

io & DE JAUNE L'CŒUT 

70 G DE WEUHHE 

# & DE 4TABILISATELE 
À GLACE 

SO c DE PÂTE DE FOIX 
START IN TI 

Le parfait au caié 

LEO d DE JAUNES D'ŒUFS 

145 G DE SUCRE 

jo « DE SUCRE INVERTI 

I CL DE LAIT 

di à Di RAÏ D CAP 
MOLELLS 

N:Q DE CAPE SCHL UML 


is DE CREME POLE TTÉN 


Le flocage au lait 


400 & GE CHOCOLAT AU LATT 
Jivana 
io & DE MECHHE Db CALAL 


La crème montée au café 


A0 CL DE CHÈME FLEUMETTE 
40 G DE CAFÉ HÉGUNT 


CAPÉ Earitbest MONT 
(CS) 

PLAQUES FINE LM 
CHAPOCOLAT AL LATT 
AUX DMC DES 
HASES ÉCAMRÉSI ET DES 
PACETIES (THIANEL ES) 
DE LA rrRAMIDE 38] 


CACAD EN FOUDRE (CS) 






Confection des pyramides 


de glace aux noix 


Réunie tous Les ingrédients, les porter à 44 °C 
aù bain-manie Refroidhie à 4 °C, lasser rater 
2 heures, pass rurbener, 


Les moules à pyramide en Flocpan avant té 
redlatlement stockés 40 congélarcur, 

és phasquer dvec ln glace, Remettre au congélateur 
pour lasser prendre 








‘yramide glacée café-noix 


Confection du parfait au café 


Porter le lait à chullétion, YŸ faire infuser 

les gras de café et be cake soluble pendans 

F0 minutes : Le passer au chinoës, 

Barre Les unes d'euts avec les aucres et be Hart 
infuse, ct pocher le tour au buin-matie jusqu'a ce 
que l'appareil soit ferme. Le refroidir au Hsatteir, 
Incorporer lu creme foucrér, puis dresse 

cet appiteil à l'intérieur des prrammiles, 

Lisuce la surface. Couvre celle-ci d'un carré 

de chocolar au lait aux dimensions ects 

ui fond du moule à pyramide, Moquer au fran, 


Démouler la pyramide, puis eu Goguer deux 
faccs ou patolet avec be Mocage un haie fondu. 


Finition 
Î 
Dressage 























Move Le crée avec le carte réduit, 

Sr ue assiette moverne fhite, dresser 

li Prat sur déri fr, 

À laide de crée mraniee du cafe, coller sur 
le Prrrenmile denux lettres trempe 

de choral au ut, Caraoter lgérenmnnt 

les autres hécettes. Aoéter quels Wonrtes 
de dé rédnit 
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Pour 2 cercles de 16 CNIL. 





entremets au cafélà notre façon 


sd 
Entrées 
Ixcréoienrs 
La dacquoise aux noisettes 
240 G DE NCHSETTES BRUTES 
dc 4 D MLANCE D'ŒuE | 


La génoise au café 


200 €  D'ŒUFSENTIERS 
LESC DE RANISE TAMISÉE 
46 D EURE 

ju En CAPE SOLURIN 
Le croustillant Nescafé 
+06 à DE PRALISÉ NOSETOE 
145 G DE COUVERTONS POLE 
200 G DE PAILLETÉ FEUILLETINE 
sc DE Méscart 
La mousse au café 

ASE bi LAÏT Erin 

4 o BE CAFÉ AMAMICA 

EN GRAINS 

1000 DE SUCAL SEMOULR 
sa CAUSE DE VANILLE 
Lsshe DE CHÈME FLELIMETTE 
3 JAUNES LI AEUFS 

FA DE POUPEE À CRÈME 
4 PEUILLÉS DE GÜLATINU 
60 DE CRÈME FLEURÉTTR 
1e Cu Du MhbiiEà 


2$ CL DE LAIT ENTIER 

A6 CG DE JAUNES D'ŒUIFS 
6e D seu 

2006 OÙ MEMIRQUE (TALIENNE 


SE CL "4 
100 6 DE SUCHE SEMOULE 
0 DE GLLOUSE 
2900 DE COUVERFURE LAN 
1090 ME COUYERTUNE MVOIRE 
1ô & Dé CARE SOLLHLE 
La garniture 
#06 Ph COUVERTURE LAIT 
PAÎLLETE FEUILLÉTINE 
hnové (CH) 
ts) 
card (rune 
à rose, Q$) 


Confection de la dacquoise aux noisettes 


Torrélier les nuisemes et les brover preusiérenent avec 
le sucre gluce 


Mantes bes blancs, les sorrer avec Le sucre et les mélanger 
délicatement ave l'appareil ecisettessucre glace, Dresser 
des-cercks de 16 om de diametre, saupoudrer de sucre glace 
et cuire À omutes 4 DIM °C, Tonsier refeuilie mer une grille, 


Confection de la génoise au café 


Faire fondre de beurre. Mélanger les œufs et le sucre, les fire 
cuire au bare à 45 °C, Dés que l'apsareil fair be ruban, 
cn prcbever une parte ét La mélanger au here Écabdu, 
Mélanger Le reste de l'apoareil avec a fanne, puis réunir 

les deu appareils et eerrmaner par Pasout du cafe soluble, 
Beurrer et Éuriner un mule à génoise, y verser l'appareil, 
Faites cuire an Pour à MON ame buée, pencunt 

30 à 35 mures. Démender et lasser eofnoudir sur une grille 


Confection du croustillant Nescafé 


Faire fondre la couveroure ivoire. Mixer le Nescañé avec 

ke pailleté fuilletme, ajaitor le praline mossette et 

la couverrure fondue. Éralker cnme deux feuilles de papier 

à 4 mun d'opousseur, à Paie d'un rouleau, loquer au froid, 
eus: détailler à l'emporte-pièce des disques dé 16 cm 

de diemétre (2 par éntremets}, 


Préparation de la mousse au café 


Torrefer sl eccevaire) ét henver Us grains de café, Poner 

ke lait à éhullinon, ajouver be café et lisser anfuser 40 mimures 
d COMMENTE. 

Faire chauffer la crème Meurenc, Préparer un caramel à sec 
avec lé sucre ét ln gosse de vanille fenchue en deux ét grartes, 
Déglacer le caramel avec la crème chasde, puis avec be-lait 
anbib is café. Fauré tremper la gclannme dans de l'eau froide 


Batrre des jaunes d'œufs avec la poudre à creme, pus ajouter 
Le mélange lar-cremecale ct confectionner ane come angluse 
Lubsset ricdér, inéotperés la gélatine eanmallié ét égonitté 

Maner li creme en chanel, et melinger Les ceux appareils 


en jouent Le han à la fin. Cetui-ci a pour Éonction 
be renforcer les aroimes, 


Confection de la crème au beurre au café 


Elle doit tre réalisée en trois parties. 

Préparer d'abord une crème anglaise classique à laquelle 

en ajouiera le beurre en pommade ct, pour bnir, Li mernnpgue 
tabienne. larfurmer l'ensemble avec la réduction de plusieurs 
cales cpréso (éviter Péxtraie Triblit, qu est trop amer) 
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EroustHlant Nescahé 


Chsque a —— 


de couverture au lait 


Llacoutes mors elle 


Préparation du glaçage lait-café 


Hacher la couverture dut et la couverture ivure, Foire tremper 
les feuilles de gélatenc dans de l'eau frendé, Réumir lens, 

la crème feurerte, be sucre ét le glucose. À <bollinion, ajouter 
ke cle soluble pubs verser bé pout sur Bi couverture hachée 
Réoure le tons à 106 °C Laisser edit et mccrponer les Feuilles 
de gélatine ramollies Me pas avaler à plus de 35°C an 
d'oise de [ILLS rdré | bnllanc E COTACTENTETILL: di la Ex latisue 


Préparation de la garniture 


sbler ln couvercure Hair ec l'ecaler Hnerment aus Khodaid, 
Avant que le chocolat ne durcisse, le parsemer dé Mescalé et 
de mailleté fuilletine brave, Quand a durcit, + détailler 
quelques triandles-qui serviront au décor du pourrour, 
e'emporer également des cercles de 46 cm de diwmètre 


cle 1ES Pair CTIRTCETU ts) CYI SEVEN AU NTI HAL 


Montage 


Chermiser les cerches de Rhode et inasquetr ceux-ci dé crime 
AL PCUTPE Dicpurses ui lon) Lin disque ch dacquoi TÉL, 
Céposer la mousse ou cafe à laide d'imc poche, déposer 
héisiis 5: céouerillasti Mescule, FUI Le leuièlr t lait et la FU CRT ET: 
coupée on tranches de 12 cm dépasser tt punch 


ä | CHPITÉRN Cr. Réperet | CEST ACTION CT CONDUITE - FEI 


r. | [: 
de la mousse au cafe a 2 cm du bind Masquer de crème 


a . TER j 
ui beurre et Bloguer qu froid 
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# - 
La TOSE 


[aLiFr lié eu pi 


[l r, 
LAB ALI CHELITTE 


LE EIRE 

la TEE 

| lui La 

es WC Cl ALI Tant 





Li 


F 


us 
Î resentalion 


LA snonler, evtérer de Ribiidrüd 

Ciacer lestrennets avec le glagage deritéré ef décrets 

le peneroner avec des triangles de choc 

A lande ur come parmi de conrenture frore fosrdué st 
lernperée, décrier « Melo s sur Le dessis, Reserpuir œu frere 
CT SOPLAT (PAS. 
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Pour 2 cercles de 16 eml{12 personnes) 


Le montage de cet entres se pratique d l'érers 

Co montera donc br furtie sapérieure et prennrer ; Lr frnitron 
se fait apres démoudage. La rose aus Lit doit étre prémaree 
en cerner, jus désir rouen 


Préparation de la crème brülée 
au poivre du Sichuan 


Cuncsser Le porvre du Sichuan. Porter à éhalliton le lit et 
la crème avec be poivre, ser inbusgr 10 minures à couvert, 


Battre legerement les puuries d'cœuts wt le sucre. Passer ais chinrents, 


aus ci large, Le last ce da crée anfusés ai poivre. Mélanges 


Cuire oct aprarcil en moules Fescnan de 10 cm de daméètre 
à boue vale à 100 C pendant 4) mines, Réserver 
ou refnigerote tir. 


Préparation de la mousse caramel 
au beurre salé 


Cuire le sure ve le glucuac jusqu'a l'obeention d'un caramel, 
Déglacér celui-ci avec la crème eurerne, recuire à HT CE 
Lascser tcdir, puis ajouter Le beurre salé 


Monrer les 720$ de creme Meurete en channills. 

Faite tremper les leuilés de gélatine dans dé l'en Éroiche. 
Pisries à éhullion le “ipcipr à 4 Baume. lréparer un pate 
à bonne en barrant bien des prunes d'éeuts es le sirop hate 
aote on filet. 


Lécocporer aù caramel déglace les feuilles de gélanne égemimées. 
Bien remuer pour dissoudre, ensuite Wcorporer délbcntenent 

l'appareil à borube puis la crème Chantille. Mouler l'ensemble 
dans an cercle de 10 om de diamérre et bloquer au froid 


Confection du feuillet au lait 


Tablier da couverrun laut, L'étaler frurmént sur une feuille 
de papier &t y détailler à lemponepièce un disque de 12 cm 
de chametre par entremiets, Réserver, 


Confection du croustillant noisette 


Torcher les moiscties, les memdet, puis ds Eur 
gronsiérement aucc le sucre glace. 


Monter den blancs en les serrant avec le suure, Mélanger 
délicatement cette mére avec l'appareil nosettessucre 
glace. Introduise cet appareil dans de poche muse 

d'une hnille lese n° K et pocher des disques de L£ cm 

de ditmètre. Les supoudreés de sucre glace er kes are 

35 énuees au Éenuer à 170 °C Laisser refroidir «ur une grille 


aramelait 


Erti CMOS 


Ixcréorexrs 

au poivre du Sichuan 

AOCL LAIT ENTIER 

4 ci D CRÉMI PLEUNETTE 

V6 G D JAUNES D'ŒUFE 

kg © DE SUÛME SEMOLLE 
rorvRe où Sicnuan (OS) 

La mousse caramel 

au beurre salé 

10 G DE GLLICCME 

475 DE CHÈME PLEUMETIE 

226 Q DE SUQUE SEMOIDEE 

Heu im JAUNES D'or 

150 G DE or À 30 °Raum 

7ao à LE CHÈMÉ PLEURNTIE 
Gi More) 

r à PUNLLES DR GÉLATINE 

600 DE COLVENTUNE LAIT 

UTRE DE CHÈME MONTÉE 

26 & Di JAUNES D'ŒUFS 

16 où mar à jo “Baimf 
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Le feuillet au lait 


250 € 


-500 d 





300 d Di CL VEMTUNR LATT 
Le croustillant noisette 
SO G DE BLANCS D'(ŒUPS 
4006 DE SUCRE GLACE 
400 4 NE MOIRETTES ARUTIS 
Le flocagé au lait 
«00 0 D EAN DE CACAG 
$00 G OE COUVERTURE LAIT 


Le caramel liquide 


qu SCORE SEAMQUN 
Db CREME FLPUMETTE 


CANAMEL mouene (CS) 
COPEMUX DR CHOCONLAT 
au tar (015) 
NONSETTES MONDÉS 
denis CI ÉES, 
TRÉMPÉES DANS 

Du CAMAMEL Pirid (C3) 
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Caramel Noisetties décor 


Hipudches 






Focage couverture lai 


Mousse anglaise 
au fat 


_— Cme brülée 
du poivre 





Mousse de caramel 
au beurre salé 


Chocolat 


Croutillant noisette 


Préparation du flocage au lait 


Faire fondre au haën-manie le beurre de coco er la convermure 
Lai. Passer Be out ais chuncds fon et reserver ai cranad 


Préparation du caramel liquide 


Faire chauffer la crème fleurette. Porter be sucre ai viramel 
et le déglicer avec Îaéreme, Résenner 


Préparation de la mousse au lait 


Conte mousse est à wrilacr muescchatenmeont, une ons monte, 
l'ecparez-la donc juste avant le montage. 

Piéparcr un appareil a barbe comme indiqué cidesmus, 

en tonant les prunes d'auts avec le sirop à 47 Baume chan 
agité ni Hber. 

Monter La creme Meuretie cn chantille er faire fondre 

la couverrure. Mélanger les deux ingrédienes et v incorporer 
cngate La pate à bob, 


Montage de l'entremets 


Comme mous Pare trdiegue pricechemment, Le mesntaise 
œ fuir à l'etrvers 


Das les cérekes, poches une cnche de mousse au lait 

dé 2,5 cm d'épaseur, Bloguer au food, puis, 4 l'aide 

d'un cnport-piéoc de L5 cm de duimetre, y pratiquer 

aix trous à intervalles réguliers, 

Couvrir d'un feuillet de chocolat aus lai puis d'uve fine 
couche de mousse au lait. Appliquer enausté Je disque 

de crème bride pans le asepin de mouse au caramel en 
appuyant bien afin de faire remonter la mousse sir des bords. 
Fer be menage par be croustillant motsette. Eloxguer au Érotdl. 


Démouter, purs Moquer avec be Mocage au bait à l'aide 
d'u prsrolet. 
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Milo ci ; 
F Présentation 


Verser du caramel Moser dures es broes, 
Décorer Le centre de leniremets de morseites 
au caramel Pl ef de foret de COTE 
de chocoit ae Ent, Késerrer du fnars 
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_Pour 10 personnes 


| Thékesrt 


- lhsnette 


Ivsenéorenrs 





Préparation de la glace au caramel 


Poeur la crense eurete à chulliiue. Proparer 
un caramel en Fast cuire Le sucre à ace, puits 

Le hélas avec ln mcitié he ln créme chaude. 
Aer de veste de la creme, dé en, les jaunes d'reués, 
et cubre à 84 CC ou bum-mance Rétroïdir à 4 °C 
et laisser maturer, Turner et réserver au éroud, 


Préparation du parfait au caramel 


Rétnir Le lait, les jaunes d'oetsfs ee TON ge de sucre 
semoule. Les tclangér, dés Gare ati habremianie 

à #4 °C À part, éhouillancer Ls crème feurette. 
Condecnonmer an caramel avuc Le resté du sucre 
donouibe, purs le déghacer avec la crées choucle 
Rénanir Les den masses et Les Éuire refroidir 

as batteur. 


Lorsque l'appareil est froid, + incorporer 
déhbcatément la creme montée. Couler le pour 
dans un cacbré à 125 om dépasser, er bloguer 
au Froid 


Cktuller lapparcil refroidi en rectangles 
de + x 4% cn Réserver a Érodil 


Confection de la nougatine 


Torréfer Les amandes, puis des hacher. 


Faire cuire Le sicre ct le glucose pusqu à chtorition 
d'un caramel, Ajouter les amandes hachées 
Verser Le tout eur un Sylpur er lasser refroidir, 
Bévvir cette mougatené le plus finement posshle 
et en parsemer be cer cure à ECC À fonar 
entilé en ténlaint la coloration. 


Abaisscr la masse trés Hinenient aù rouleau. La 


repasser a four pour l'acrenchrr, puis li détiiller 
en roctangles de $ x D cn Réserver au sec 


Confection du palet gianduÿa 


Faire blonde le ghiidüpe ct y incorporer 

Les chumes de néumgatineé, Ahakiser cnrre des 
Éeulles che paguer, à % on d'épasseur, et faire 
prtdee wu refrigerateur. 


Line Fous la max solidifiec. la cuiller 
en rectangles de 4 x % cm. Rewerver 


Préparation de la crème 
au caramel 


Ébouillanver la crème leureite. Confecrionner 
un cran ave le ace, quus le déplacer avis 
La creme chusde, Réserver à temperature ambiante 


lariation au caramel 


Montage 


Présentation 


Au centre dde l'assiette, déposer at rectangle 

de wongtiuee, Ÿ poser, sauccrssiutenennt, tt june 
crade, an derccurne rectavhe de nénegatine, 
ur patron an carnet, con drnisétne rectaerile 
de nouguénne, tome curelle de pence dus corarnunl 
et erfaar a dernier rectangle de mosgatene. 
Décorer Le pente de l'assiette dans filet 

dé créme au cornet et ur fe de aramel 
lepnidle 





frenchpdf.com 


(2) 
pe 
[= 
g 
ue 
y. 


61 





Co upe caramel Spoon Food 





Pour 10 personnes 


Flalistr 
d'allitirs 


[ Gus ne VANIL 
en 





Préparation du mix 
puis de la glace caramel 


Mélanger vous les vogréchenrs du mix et kes fure 
chauffer doucement, En mème serre, 
conféconmner un caramel bien noir avec kes 50 g 
de sucre semoule, Oicglacer ce caramel avec 

bu creme Éourecre ce gouter le tour au mix, Pésrter 
le mélange à 4 °C puits refroichir à 4 “E. Ladescr 
muturer conte kene ait, chier et réserver 


Préparation du fudge 


Dans un rondeau, cuvre le sucre srmoube, 

la cascade, be guess et le lait, Porter 

la témperanre 4 124 °C Ajoorer alex la vanille 
arattée ct es grues, lé sel ut le beurre. Faire 
masser Le fudge puis le mouler cn cadre. Une fois 
refroidi, cétulles le false er peuts cubes 


Une fois que La glace est turtenée, ÿ mçcpirrer 
les ports dés de hide, Réserver au fred 


Confection de la dentelle 
de caramel et de la sauce 


Ralaer on caramel avec le ocre semoule. Hirs 
du feu, incorporer le beurre, Débarraser 

ce caramel sur Svlpat, lasser durcir purs concisser 
tés finement au robot, Tamiser cette pouchre sur 
pat ct entoumér le bout dans un hour à ER) °C 
éteint, Une fois lu dentelle formée, ln réserver 

ati sec 


La sauce caramel &vra préparée eh portant 
Le sucré où cramel et on l'allongeant 

avec suffisament d'eau pour sbtenié une 
CORSA HINUpHTIRE. 


Dres SERRE 


Merver da glace caramel er coupe placer. 
Arreser de sérof de care et décorer 
d'un mordenu de dentelle de crane, 
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Pour 10 personnes 
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EntrOnrEs 





BEL Où LAIT + UN SUPPLÉMENT 
DE LAIT CHAUD 
(ét NÉCESSAIRE, 
VOL RECETTE) 
ASC D'Enp 
1 € CFO AE. 
#0 DE SUCRN 
AS 0 Di HomAŸ 
475 G DE PARINE TAMESÉE 
+00 G Durs 
15 CL LE DAT 
16.6. DÉJAUNE D'œurs 
go G +196 C + 45 © DE AUCHE 
ER Di FOUDRE À Cam 
3 FEUULLES DE CÉLATENE 
Fer D'RAL 
1766 OÙ IMANC D'OUFS 
150 G ER PATR MEUILINTÉR 
O6 HE SUCRE 
POIL LÉ CARAMINL 


aint-Honoré 


Le atént-dhénmone fat enis ae port enr LEAG pra 
M. Chloe, arrtésart fatieier qui der adibrié run 
Sonore, à Porris. hour to à Ge doutnie 

à LT crée quiet cet eniremebs La crime 
Chiboust, plus défaut qene songe creme 
Chan, oil étre frétarée Le joe meme 

de de confection de lestronrerts, oire ou mrovnmnt 
de fe drecser 


Préparation et cuisson 
de la päte à choux 


Héoiie le lit, Peau, le dl, de sucre et Le bourre 
luner à éhallion, et auarer hors ci feu 

lai derine, Bien mchiager et desséchér sur le feu 
Lies que l-pte se détache des. parois du récinient, 
elle cat préc La tranavaser dans lu vive 

du hatreur, Hinser Les œufs entiers au fouet pour 
Faciliter lincorposations en versée les trie giuarts 
dans le bacteur en fonctionnement, puis ajoumer 

ke reste quand Île sont incorporés. Si la pâte 
semble trop Éctne, gouter du huit chi, 


Dresser. La pate à choux sut plaque a lande 

d'une poche à deuile Îisse n° $ 1 pocher 

les choux be plus épuliènement possible en tenant 
compec de la réparirien che la chaleur dans 

le foûe + compuer 70 choux pos une plaque 

de A0 x 60 om. Cuire du four à 200 CS Laisser 
refroidir des choux, puis Les décarirer en vue 

du dressage. 


Confection du fond de l'entremets 


Ataissec ta pre feuiléree à 15 au lamineir. 
Lsisser reposer, puis + decüuper un cer 

de 15m de dinmécre, Piquér ce fond 

de foulletage, pus + pochér ui cercle de pe 
à chaos à 2 em du besre Msquer au froid, 
cnsute cuire à OO Là Écuer stansque. 


Confection des pastilles 
de caramel 


Préparer un caramel cn faisant amplement cure 
lé sucré d ace. Les » moules à à pastilles écrenit 
des cercles de pare à modeler de 1% ci 

dé chamétie; dés ranger er Slpar ty verser 

le caramel. Laisser refnidir, retirer les cerches 

de pute à rodeber 


Préparation de la crème Chibourst 


Faire erenaper les feullles de gélatins das 
de l'eau froide 


Pecparer une crime pârissiére avec le lait, 

les prunes d'œués, 90 p de sucre, la gousse 

dé vanille fendn ét grattée et La pouclne a remis, 
À chaud, wouter bes feuilles de gélatine égoutrecs, 
Préparer un sirop avec l'eau er (75 de sucre 
Le cure à AE C2 Mer hs Hanes 

en les serrant avec les 45 p de auvre, puis apoutet 
en Gbet, tout en batrant, Le qucre cuir à LT "€, 


Incorporer octre meringue à la crème pâtisaire 
ce mméroclusre le tout dors une poche munie 
d'une doudle à saitit-honore. 

Finition 


s Dressage 


Dresser so de sean. Peur fa PET 
Crbeest ae Certre de Pesttrémits ris gerrratr 

de crème les choux décagmies Ranger cer ane 
lertreneets Déposer les pastilles de crane 

sur Res choux @rrés de crème Chiboust more. 
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aramels 


Le nt « caramel » ent à l'égrte den dérime ecpagmol, deeépraiunre 
déridé du hier cantainell « édite d sucre », Ce vod die 

des brennères vllsationns dé da contre di sacre et confiserie 

CRU et A pen! : ds agissent et font dle la cétéeaotr di satire 

eu Bruni Carr, 

Depons. Le frhrication des carnets à conddéralaeraenrt évolué 
ei se paf sornise à ne oghomentann, La dlésnomednnatennn 

“ carenvnl à nt conserne, nl drone qu'aux préparations 
résndfant d'écte chécotm du sacre cr fréseice de inalières grises, 
ele dant cou de rent él de dioers dgrédhente arénentiques dti 


destinés à améliorer ses qualités — lels que le se 


Le terre tolé, d'origine aneluise, déshérte des coranels mcnés 
on. denes leur pays d'origine, des crammels au contraire trés durs. 
Le burtersconch ccoars éaf don caramel fortement berirré, 
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.aramel à la vanille 


Pour | cadre de 40 x 60 cm 





Fr 
Le 
| Eur TE 
Le — 
LL. 
a 
= 
== 
ra 
ns 
nr 
Li 
Porcer la crème et Le beurre à dhallition avec Récuire à 121 Con mélangeant regaliérement lxcrémenrs 
le mel de lavande et les gosses de vanille Coler en cadre et lwisser figer 
LL Hi pr pe r ns 
lemlues et Ernie es Apte rctroddissement complet, dermoubler, 
Laure be sucre, le glucose er Peans à 145 °C, puits dnuler et emballer ivhmdocllement. Conserver LS KG Lil CHENE FLEUMETTE 


les décuire avec Le melange infusé. di BE 156 0 HE Len, sALÉ 


ü CALE LH VANTILE 
150 © LE MIEL EE LAFANIE 
LUE KG DE SUCRÉ SEMOLLE 
to ds BE CAES 

ALS EL D'EAU 
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aramel au beurre salé 


Pour 1 cadre de 40 x GO cm 


TL teErT 
lncréoienrs Pocer bi crime et le beurre à ébullition avec la Meur de sé, 

Cure Le sucre et le elucose à sec à 145 “EC, pus les décuire avec 
le mcange precedent boullant. 

LÉ KG OÙ BEURRE DEMISEL Récuire à 120 °C en mélangeant régulièrement. Couler en cadre 

D LITRE OÙ CHÈNEE MLUNMETTÉ et lasser fger 

& G CE PLEUM DE SEL 

à Aprés refroidissement complet, démouler, détailler et emballer 


he CHE SUN SEMOULE nullement, Convert an suc. 
400 & RUN PNR TE 
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aramel au café 





Pour 1 cadre de 40 x 60 cm 


Porter la creme #t de beurre à ébullition avec Le café soluble et 
be Trabslie. 

Cuire le sucre et le glucose à sec à 14$ "C, puis les décuire ave 
ke mélange précédent boisillont, 

Récusre à 20 CC et mangeant regulitrement. Couler en cadre 
et Hisser figer 

Aprés refemidissement complet, demonter, décailler er emballer 
odvicheellement. Consbrver qu sex, 
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Lontrérrle 
amsn 
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Le 
Iseréorenrs > 
LS 
4 LiITHE M CHÉÈME FLULHETTE 
LÉ KG OÙ RÉURAE DEMISEL 
CIE Mi CAFÉ SOLUMIE 
<o à 'exraarr Taancr 
2 KG EM SUN PARLE 
400 G LH GLUCEE 


Pour _| 


= 
C* 


cadre de 40 x 60 cm 


Incrémenrs 


12 LITRR DE CRÈME FLEURETTE 


#25 G 
À 

[Ar 
36 


148 Ko 
TO © 
45 ct 
as G 
540 6 


DE HULRNE 
CRUE DE VANILLE 
D SEL FUN 

LB, MRUCOARIBEENLE TT 

LL SOUDE 

DE SOCRE SENLOLILE 
DE GUUCOSE 

HAL 

DE PATI D CACAO 
Le AMIAMIFES MACHÉES 
TOILLÉFILES 





aramel chocolat-amandes 


Ponter k crème et le beurre à ébullition avec La gousse de vanille 
lendue et grattée, le sel et le bicarbonate, Laisser infuser en wardants 
du Chac). 

Hacher a pate de cacac. 

Cubre le sucre, Le glucose et l'eau à 144 °C pus les dhecure avec 

le mélange précédent chaud (retirer la gousse de variller, focorporer 
li porc de encours hichies 

Recuire à LESC en mélangeant régulièrement 

Hire du feu et aprés cuiscon. atourer les amandes, Couler en cadre 
et Laisser liger. 

Aprés efroulissement complet, dermouler, détailler et emhaller 
nvidhectioment. Conserver au sc. 
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Caramel à l’anis et à la réglisse 


Pour | cadre de 40 x 60 cm 


Porter la creme et le bourre à chullitiom. 


Cuire le sucre et le glucose à sec à 145 "C, puis 
les checuire avec da creme et be beurre 


Recuire à 120 °C en mélangeant régulièrement, 


Hors du Feu et apres cuisson, ajouter L'anis vert, 
l'anes étealé, la poudre de réglisse et le Ricard. 
Cuuler en cadre et laisser fer, 


Après refroidissement complet, démouler. 
dealer ét emballes mdiduelkement. Csrssever 


dll SE 
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Incréprewrs — 
ULVTRN ME CRÈME FLEURETTE 
6 KG DE MAUR 
i KG DE SUCRE SEMOULE 
Fo NE GLUCOsE 
so & Dé CONULHHE D'ANIS 
ÉTOULE 
30 G DE CNUCED ANT VENT 
1000 DE POUDHE DE MÉGLISSE 
Le De De Ricann 


al 


Pour _l cadre de 40 x 60 em 


Confiserie 


Incréoenrs 


DE CRÈME FLEURETTE 
ve Tumonine 
CRUE 


DE PATACHES ÉNTIÈRES 
GOUTTES D'EXTILAIT 
D'ÉRANEE 





aramel à l’orange et à la pistache 


Forces La orme ec a Toimoline à ébullition. 

Tu ? i à _s £ 
Cuire le sucre, be glovose et l'eau à 146 °C, puis les dcounre 
avec le mélange précédent. Rccuire à 118 °C en mélangent 
regulierement, 

His du feu et aprés cuiseont, ajouter leu pistaches, 

Les orangés confites ct l'exrrait d'orange, Couler en cadre et 
hisser hyper. 

Agris refroidissement complet, démouder, hérailler et 
emhaller dmichiellement, Conserver au sc. 
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Pour | cadre de 40 x 60 cm 





| 
Caramel au citron 


Hacher de beurre de caca et lé chocolat blanc. Réserver. 


Cuire Le pus de citron vertavec ke sticre et le Keurre à 120 °C 


en roclangeant reguliéremustnt:. His du feu cr apres cuisson, 
noucer Le beurre de cacao ot ke chocolat blanc haches. 


Couler en cadre et laisser fger 


Aprés relreddissement cosnpdet, démouber, cdécailler es 
cmballer mdmiducllement, Corncerer au scie. 
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E 
EE 
— 
= 
Exoréonnrs r = 
00 © DIE HELIRRE [FE ao" 
1,4 KG DE CHOCOLAT. BLARE 
69 CL CE JUS DE CITRUS 
VER I 
LxG CU SENCRE SEMENILE 
+00 G DE AELERN 


Four )} personnes 


4 
er 
1% GRÉLHENTS 
OO EC DE GHUMSES CLEITS 
MACAMUEAUTX 
IS dr Cu MEME 
106 G GE SUCRE 
TESTE D ORANGE 
FESTÉ ML CITRON 
10 C1 GE Vs ROC 
FONRE au ani LES 
1/2 GOUSSE DE VANILLI 


Le milk-shake au kirsch 


IQ LI DE CREME 
IQ CI UE LAN 
Hoi CI NE CLAUE FERA 


Kia (CS) 


La garniture 


POIVRE LAN 

DE MOTILIN LES 
TÉSTES D ORANOI 
ET CHE CITHAIR FRAM 
LS LT 


Poëélée de cerises au vin rouge 
milk-shake au kirsch 





Préparalion des cerises 


: 
nises, les ace revenat ais Gisteri 


Dern le Ci 


CE AU &lh Fruits les déclacer au vin fñ Lu Ecirir 
la LCUVGSONL UNS PRTARET OO ETES, EN ECTS ANT 
VE \ SE Core 4 li CPL. Mi cr 
mouse de vanille femdhae ct grace ct quelques 
tours de moulin à poivre. [ faur qui M fapE 
le PIe INTEALIS 


Confection du milk-shake 


Care le bol d'un m 
le iron 
Vu TT ln LL Erù Eryl | ja 


CRT (ME M r-sdiPa rt si bi Lie il tit 


eur, FEUNIT | [h 1 LILI 


MRC EME 


Prése 
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Pour ll personnes 
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Lncnéounrs 


Le sablé breton 


+09 « DE HEUARY 

EG G DE AI 

[RTS DE FANIME 

48 € DE LEVLME CHIMMHCUE 
io JAURES, L'UES 

400 € Ol AUCRE 

: CAMSLS El VANILAR 


La glace à la pistache 


L LITRE DE LAIT 
ro CA DE CRÈME PEELIRETTEN 
so 0 Dé LATT LA PCT 
so D CEUCOSR ATOME 
100 G DE MUC 
h JAUNES D'EUFS 
75 LE LU ELTHRN 
© DE STABILPATELM 

À GLACE 
40 & DE PÂVE DE PISTAUHE 


109 G DE JANMES D'CELIPS 
os & DE Bob À 30 “Farm 
VÂTTRE db CHÈMIE FOUETTÉN 


RunsC he (CS) 


La garniture 


CONISES MGARREALN 
umo CCS Pod POCHE 
LÉGEMEMENT LOS CHMISEN) 
PUS DE GRHOTTE 

lvénis PF, GR) 

COMPET DO GHBOTTR 
(vou Fr, y) 


Cerises fraîches en tuile friande 


crèmelau kirsch, 


glacelà la pistache 
| 
| 


Confection des sablés bretons 


Ramellir de beurre en le cravaillanc avec le sel. 
Incorsorer la farine tamisee avec la levure 

Ï 
chimique. 


A part, bure les gaunes d'eruts avec Le sucre 
jus à obtention d'un molange pale de onéreux 
Fcradrx la ILE ile vanièle | | la Fax lus ALU I 

in cottia pois jouer dés graines aux Jaures 
'ovuds harrue 


Associer Lesdeux pâtes - mélange beurrearne 
ct melange prenes-auure - ot les msclanger 


Suns trop orvler, Laser repasuer ai tabs tosiitie 
en mur, peus abaisecr à 2m ou luninesir 
Pérailléer en disques de 10cm dé diinmare. Foire 


cuire es chsques au botir à F7 "E. 





Préparation de la glace 
à la pistache 


Mélanger à froid Les dements de la glace. 

Les porter, au baitiamiatte, à #4 €, prsis réfrotclir 
ose l'ensemble à 4 C Maures, mrhincr, ci 
FLSTVET. 


Préparation du parfait au kirsch 


Au bainmane, incorporer les gunes d'œufs au 
giron et pocher le tout, Une Écis ce melange cuit, 
le faire réfreidlir au Hhatteur, Incormorer la crème 
montec <t de kiich. Coulker cet acraretdl en cadre 
Fun et de Ms au frepiel. 


Line Fois Re ah congele, le detailler en 
disques dé dimonson legerement infencue 
à celle des disques de sablé breton 


Élaboration de la garniture 


Dénevauter ke corses et bes pecher bcgcrcment 
ans un peu de sirop le temp de les détendre 
un poil 


Far nach: li HTE ir UTILE EL CEA 
Nimpouac din vide d'un gaie. 


Fi Hilton 


Dressage 


Préterrer des assiettes rondes Moncter d'adasril 
de N'a a Cenécrs ant dre feulie de furfier 
Corner fur chéposer bin roc de cerises 
lvérenrent poches, y déruser Le portait crongelé, 
inis Le divpue de bc Rétoirnmer de font 

sur Passe Con Den faire calérer je biscunt 
duree er pure de crée Cacer les crisis ave 
Le aus de errite réduit et serrure, à pari, la glace 
a Le péter dns dvi ét de condet de grroadhe 
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V acherin aux cerises 


Len déclinaison 











Pour lÙ personnes 


& 


Grussert Préparation de la glace et du sorbet Préparation du confit de griottes 
A lhdiitie 
ne Poster à #4 C cou les ingrédients de la glace Cuire les griotres denovantees avec le siècre 
a La vanillé, Faire refrocdlie 4 °C, laisser mavurer, Len réservant 2 cuillerées à soupe) jusqu'a ce que 
urbhiner ci réservir, les units sovcnr bien compote; en fin 


Lrcréorenrs de cuisson, prélever un pou de jus réduit por 
le serice, Mélanger be reste du sucre avec 
lb pectiné et MCE porcr le bout ati confit 


de griomes, Laisser cure encore 2 minutes. 


Pour obtensr le sorbet gruotte, mélanger tous 
les céments à froid, ensuite les porter à 65 °C 
Refrobdlbr à 4 Ce Lousser maturer, turfdnor puis 


La | “à la tille: FÉSCTUET. 

M nec Din Une fois les deux parfums obtenus, Les mélanger rer TR | r 

NY LITHE EME LAIT en bés marhrant et Les mouler en cercles de 6 om Préparation de la chantilly 
AOC 0 CMEME FLFENETTE de dismèrre, Faire prendre au Éroidl, 


Fendre La gousse de vanille, racer bes graines 


MS 04 SUCER pour Les ajouter à ln creme, Inconporer le mucre 


#6 SM LANT EN FOUR Confection de la MérInpuE glace et fouerrer le cout er chanrrilly. 
Fe D GLLCOSE ATOM | 

# JAUNES D'ŒUR Munter les Blais avec une partie du sucre 

GO DEMEURE semoule, puis les serrer avec ke reste du sucre. 


Fintr en component lé sucre glace turmise. 

À l'aide d'une poche à dentille, façonner 

ka emerengue en fonds dé vacherin duré part, 
en doiges d'autres part Cuire au four à LM °C 
penchmmt | h 30 





Montage 
regne | _ Présentation 


Sur ane assiette carrée bliniclre. 


La chantilly déposer nn fond de meringue, 

sd | le cotevrir de céneféf di grioties et 
0 CU DE CRÈME FLEURETTE dépose ser de top de sara glace 
200 q DE SUCRE GLACE M sorbet, Cronser sur le sontrerert 

n GOURSE LE VANILLE de Dentrenets sour petite cabrié art 


er des cerises frafihes 
Le dérovautées. Décorer d'une censée 
La garniture 4 queue, Arroser d'u peur de jéts 
pe de grotte réduit. Seruir à Par, 
JUS DR CIOTTÉ RÉDUFT sur l'assiette, ven petit poxt di jus 





Los au Li Comntr) de gricatie, sans arbre petit prof 

(Qi e. de chantilly et quelques drrjts 
FRAÎCHE de mere, 

nénonaurés (Yi j 

CEREUS PRAÎCHIRS 

re 
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cerises fraiches 
clafoutis aux amandes 


Four ll) personnes 


2 


La glace à la pistache 

16 ei, WE CHÉME FEREMETTE 

as 0 if LAFT EN POUDER 

a G DE GLOCOSE ATOMISÉ 

9 € LE SUCRE 

# JAGSES 1'CRUES 

we LH HELTRRE 

jé G CHE PÂTE CE FISTACHE 

Le confit de griattes 

TK DE CIDOTTES 

Soo CE SUCRE 

Ke DE FECTINE 
FÉTACHES 


CURISUS MIGARREAUX 
AMLARLRES FRAÎCHES 
MÉMDÉES 

PÉÉTACHRS DPMTLÉES 


Lé milk-shake au kirsch 
GEL IE LAIT 
ZOCL DE CHÈME FLEURETTE 
ÉOO G UE GLACE MILÉE 
mamscue (y 
Le clafoutis 
200 G CE INCUHRE 
aooG DE TPT (e rasr-roun- 
AMANIIES À 
1e 6 DE FOUDRE À CRÈME 
4 ivre 
éucrrres FRAîGHES (CS ] 
300 G DE SUCRE SEMCMILE 
400 G DE JUCRE GLACE 
400 © DE BLANCS D'CUPS 





Coupe pistache 
et confites, 
et aux griottes 


Préparation de la meringue 


Bacerc les blancs er neige, les scrrér avec ane partie du süicre 
semoule ef teconner en ajoutnt le reste du sucre semoube 
Quad Li mertagué st fermé, incorporér le sucre glace 
tnise, À l'aide d'une poche à douille, déposer l'appareil à 
ménngue én orne de coques. Culte En 30 au Éeaur à 120 € 
CU TÉSCNVET AH $C, 


Préparation de la glace à la pistache 


Mclanger à Frold les éléments de la glace, Les porter, 
au boinemarte, à 84 °C, pisis refroichir ausatôe l'ensérobhe 
à 4 °C: Maturer, turbhiner, et reserver 


Préparation du confit de griottes 


Cuire les priomes à LB °C avec le sucre et la pectine, 
Réserver, ve au derier moment incorporer Les censés fraiches 
demonter. 


Réalisation du clafoutis 


Mélanger es éléments du lafoutis, moins les grottes, ei 
nier celles en dernier. Verser dans des petits pots 

ec cuire au Four à A0 C pusqu'é ce que l'appareil soir bien 
pris 


Préparation du milk-shake au kirsh 


Énlsonies tes Des togredicnts ensemble au shaker ei 
réserver be tour au réfnigérunéur. 


Finition 


à Dressage 


Disposer dns le fo aan ere à el nan peu de glrce 
pistache. Déposer furrdeséus none coque de rériegior, garriir 
deco de-griotées, recouvrir de glace et Méscr. 

Décorer de confit de gricities, ntffaer de mrllé-sbuke, terinrer 
par des amendes fraiches efflèes an contecn et les piste hes. 
Servir aécr déféetée at de fer pot de clafoetés à cote. 
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et 
rise, 
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Pour + personnes 


Chen 
* l'asoietre 





alet or Monte-Carlo 





Confection du biscuit 


Barere be beurre avée Le sûcre pusqu'à ce que 

Le mélange blanchisee, Ajouter petit 4 petit 

Es jones d'oœuts, pans les couts enriers. ti à un. 
Faire fondre le chuscctae ginache au hain-manie, 
L'incorporer mi melange precedent, 


Mélanges La poudre d'aménvdes et La farine 
Lés incorparer également à ls masse. 


Ésaler cer appareil sur une plaque parue 

d'un Spas à une épaisseur d'environ L'2 em, 

Crée D cumutes au four à AN) "€. 

Ekcouper des disques durs le biscuit à l'aide 

d'un emporte-plèce de 10 em dé dicmutre, 
EEETVCT. 


Confection de la mousse noisette 
Faure fondre le chocolat moiserre au bain-manre, 
Y ajouter le praliné noierte. Méhinger, 

Puetée La cv à ébullition. La laisser néfroichr, 


ag incorporer au chocolat, Ajourer alors 
crEME FLE. 


Montage des palets 


Métanger le sûrop à M0 Maure et l'amarcto afin 
de préparer un punchage. 

Diposer les disques dé Hiscur dans des cercles 
de 10 cm ch diametre, Les puncher de sirop 

à l'amiaretts, Garnit de mousse motsethe. Lisser, 
puis bloquer au Froid, 


Préparation du glaçage 


Préparer un glaçage au chocodar en mélangeant 
dans date casécrode l'eau, be sucre: le lait en 
poudre et lé avan en poudre, Faire cuire 

5 imnuses en ronmiant regulérérment. Retrrer 
du feu, Eorsque l'appareil és refroids, 
vitcorporer les feuilles de gélatine et Lex 
dissoudre en remuant. Scker au Érans. 
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- Détremeler Les padets Les mapher de glgge. sdscrenr 
Présentation | au frout 
Déposer diug jralet seér quite destélle, Conerr de cenire 
du falét d'une fenile d'or, de copeaux de chocolat, 
| at accourbagner de saucr chocolat à pr 


Finition 


[mm 
Lu 
— 
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Inonéorenrs 


L KG DE POUDRE DE NOUISETTES 
i KG Eu UCI SEMOULE 

GG & DE HLANCS D'ŒUFS 
4006 Di SUCNR GLACE 


L'appareil feuilletine 


HE KG DE PHALINÉ 
CCE 17 DE FENMLLITINE 
O0 DE COUVEUTURE lVCHEE 


La mousse au chocolat 


oo DE GANAUHE PARAIRS 
(INGRÉDIENTS LE 
RECETTE Cite Sscuss) 


La ganache paradis 


1 KE CHE CHÉOCHLAT 

“0 ci Di CHÈME FLELNETTE 
Lt KE El StCME 

oc Bt CREME ANÉLIELE 
so & LE CACAUT EN FOUDRE 
TS LETRR D'EAU 


La garniture 
LOPRAUX DE CHOCCILAT 


Au Larr 1695) 
FEUILLE D'OM 


La gattache harwdis, por cette recette, doit étre 
condechonmree bi nérle 


Confection de la dacquoise 


Mélanger 1 poudre de noisoites et le sicre 
semoule, Monter Les blanés d'eculs au Hatteur, 

en cs scrrnt FRCUI L FA ee Le sucre gluce 
Incorporer débcatement le mélange nenséressuien:, 
Lisser l'appareil surune plaque garnie dise fesiille 
de paper sulétiress de A orit x 60 can, 

Cuëre 1 minutes à four vercile à VON °C Laisset 
féfroider. Découper la décquotse en disques 

avec un emporte-pièce de 10 cm de dinmétre. 


Confection de l'appareil feuilletine 


Conçcasser Li couverture ivoure et La faire fondre 
au Habs-marie avec ke podiné, Ajcaer 
a fonlletnc. Ben mélamger le tour 


Déposer les chsques de dacquense darts 
es ceroles bas de 10 co de umètre, Tapser 
de l'apparel feudletine, Réscreor os frais, 


Confection de la ganache paradis 


Ceme gunache série de mousse et de placage 
La préparatmn dont &rre Paire la veille, 


Concasser tres focement le chocolat. Fortis 
la creme Meurette à chullitoez La verser sur 
ke chocolat comcassé. Bocn mélanger. 


Préparer une sauce au céscolur : rire bouillir 
15 Here d'en -oec le eucrne, Île cacan et ss -érème 


doubde. 


Mélanger À kys de ganache paradis avc 1 litre 
de suce au chocolat. Réserver 24 heures au frais 


Confection de 3 mousse 
au chocolat 


Monter La erème feurette. Temporer SOÛ g 

de gañëche parulis, Mélanger détiatenennt 

les -deiss masses En remplir les cercles er lisser. 
Bloquer au congélateur. 
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Finition 
Présentation 


Cermoneher Les cnremers Les glacer are cle Er marctus 
Le i LA 
paradis terres, = 
Poser de Lois MN ster are atiette ronde de daille Prérpertne. — 
Ekécorer l'esrtrenrets de copeuuse de cescuslat our air ni 
et d'rvne lrttélle dl'rur, _æ 
ES 








( 
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Pour 1() persannes 


Là DPTETR 


Cu [FT 
hits 


Ixcnéo IENTS. 


La brioche au chocolat 
st n'ai 
AS DE LEVURE 

DE HOULANGEMIE 
F KG FE FAR 
A0 En si, 
fo c EME SUCNEN 


46 D'œurs 
700 G DE HEURSE 






La garniture au chocolat 
CRÈME PLEURETTE (35) 
“#DCRE MÉLASER" (CS) 
CAC es rovbau (CS) 
main (CS 
Concag | QS) 
“Note 1 br mucre mebrssr est 
sn tre complet, de céileier 
dertisiet t de coérsistrnnie belles, 
der 1 de écnine, Hs ag 
de jus de danreie À SCPE DU. 
Sp cent 
En Pi A Latin, ot il est très 
ennlové, cr l'appelle puncla 
{Close}. pilunieifle Ge 


int sert 
eur ponivoir sacrant est très né 


| 


Pizza au chocolat 








Préparation de la pâte 


Confectonmer La pate à booche Croër p. 490), 
Lusser pousser L'heure guss laisser toposte 
au refrigerateur 


Abaisser cette pâte comme une pâte à pisa et 
lu lusser pousser de nouveau sur une plaque, 


Garnissage et cuisson de la pizza 


Les ion clients sont mocnhonnes sans qnturs, 
celles-ci érant foncoon des besoins ét 
de l'inspiration. 


Parsemer La pâte de sucre mélasse, de poudre 
de cacac ct dé moieries de beurre, Faire cuire 

au for à 120 °C pendant environ 25:30 minutes. 
À micuison, arroser de crème fleuret. 

Des que Fapparel commence à fondre 

en inélase, parsetaiér La plict de chonlat 
concasst, Feméetire au four et cuire L minute, 


Serie cha Gingntant) oai, à là mgueur, téde, 
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moules de 15 cm de longueur 


108 


115 G 
60 G 
Lÿo à 
54 & 


100 G 
To 

F4 à 
14 CL 


IRaréniesrs 


D'CtS 

D SUCRE SEMCULE 
D'UTEULE D'ARACHIDE 
DE CACAC AMEN 

EN POUTIRE 

DE FARINE VYTE &ÿ 
GE LEVURE CHIMIQUE 
DE CREME LCHURLE 
GE LAYT ENTIEN 


Préparation de la pâte 


Tarniser La farine avec Le cacun er la levure 
cnmméqu Prcchauther Le fouar a 200 °C (vemribe} 


Écudsionner bes oeufs avec le sucre et l'huile 
Incorporer pet à petit be melige urines 
lewure, pis la crème double er enfin le bair 
Homogenéeser cette pète sans lui donner tre 
di Crerps. 





ake au chocolat 


Cuisson 


Beurre les moules, Ÿ verser La pâte à mhauseu 
on poenamt sou d cpalisr l'appareil dun 

le moule. Mércre au bour : commencer Là cuesesn 
perdant VO mummeles a Mi “C. pires baisser 

la tempéranere du Éour à 150 "Ccc cuire À M 30, 


pu | = 

Vénher la cuisson en enfonçunt dans un caks 
la poitse d'un couté, Celle-ci doit ressortir 
propre. Sinén, prolonger La cuisson, 


Démouler des cakes sur une grille. Les covacrie 
us du film alimenoire apres tefrosdissement 
complet. 
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MUC CDI 


Pour _1{] personnes 


[= 

= 

_ L'IpsRiquE 
La glace au chocolat 
CUITE i LArT 
AZ CL DE CHÈME FLEURETTE 


606 ve sum 
3306 DESNORE 
40 € DE Tao 


306 be PÂTE De CACAO 

100 G OÙ JAUNES D'ŒNUPS 

sc LE SPAMILIRATEUR À GLACE 
La sauce choculat 


ID CL DE MÉUM RUN 


La chantilly 
AUTRE DE CHÈME FLOUNWETTE 
LES CRAINES DE 
à GAOUSSES DE VANILLE 
FENDUES ET GHATTÉES 
té c Eu Sani 
OO MODE Di CACAC 
POUN LE SÉRVRCE 





KG GAMMES HACTÉES 
i KG DE GLUCOSLE CCNSE LICHUNOME lQUID 


hocolat liégeois 





Préparation de la glace Préparation des garnitures 
et du granité et de la sauce 


Porter à #4 °C, au Hain-marie, ous des itgrédèents  Confeétiénner une nénagatine dassique (voir 
de hi gace au chocolat ; refroidir à 4 *C, puis p. 12k), puis la concasser en petirs morceaux, 


r | j À Ê = ; F ! = 
laisser matures, rurbiner et réserver Pour obcenir la sauce chocolar, réunir ke Hair, 


Suerer Je café, ajoutée le rue, fure prendre le ré et de sucre à donner une ébullition. 
ce mélange au congélareur, Quand iles pris en Ajouter hors du feu ls couvernere noire concassée 
granite, le reduire en paillettes à aide ct la paré de cacna 


une fourchere, Monter La créme avec Le sucre et Les KrNES 
dés gousses de vanille 06 pas cop loucter, 


lu créroe doit garder une consistunge « haveuse », 


Finition 
af 
Mon LIge 


Devis ten grand wernr haut, alterne toc 
les déments, à part da crème vonillée que 
Por ajoute d Er for, Ponadrer de cacao 

ét parsemer de otre ant de séritr. 
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lvscréorenvrs 


La mousse au chocolat 


60 G CE COUVERTUME CHE 
À 46% DE CACAC 


K JAUNES D'ŒUFS 

Ho © LE SENCHE 

25 CL DE HLANC D'ŒUF 

re DE CRÈME FLELHEETTE 


25 CL DR LAIT 

115 G DR CHÈME FLEUAET TE 
Lo G DE DOUVENTURE MOMIE 
10 G DE PÂTE DE CAUAO 

x u DE SUCRE 


La garniture 


J90 d DE COUVERTOND SCHRE 


CONPEMEUX DE CHOCOLAT 


(LE LT 


| 
Préparation des coques 


de chocolat 


Tempérer La couverrure noire de la garniure. 
En chéemeset un moube en lsigsan de 6,7 em 
de diamérre, Faire prendre au réfrigérareur, 
pus demouler. Réserver ai Érars. 


Préparation de la mousse 

au chocolat 

Faire fondre la couverure none avec lo crème 
Meurette : Hhicn Héser, lisser tiédlir. 


Mimter les jaunes d'œués er sahasn, au Main 
marie, avec 100 g de sucre. Laisser refrcudir, 


Par ailleurs, monter les blancs on les scrrant avec 


ke SO g de sucre restants 


Mousse au chocolat : 


Que la couverture est tiède. 4 incorporer 

une parc des blancs montées. Incorporer le reste 
es blancs ments au sabavon froid : enlin. 
réuner debicatement Les deux macses, 


Lite Écus réahsce, a monsse doi évre utilisée 
dircoténne 


Confection de la sauce chocolat 


ee " ; 
Concnséer Hnement la couvertes motte ce la pâte 
de caca. 
Porter à ébadlition le Lait, Ba crème et le sucte. 
hors du feu, imcorperer la couverture ét la pre 
de Cucat concasstes. Laisser nédur, 





Finition Fes age 


Verser Li motoce an chocolat dns at salrdier. Ÿ détoser La care 
de choco au centre et lenfoncer dass de senenctte, Aa mocemtestt 
dé senc, rermafhr da coque de chccolat de save lécenement tiède, 


Drénarer des copie de chécabt atr céurnflrent à da orraret 
dt filacrane dé coccrentece él er PAR APE MAT CD, Csnerr 
Le enoesse de ces cafe ét sapenadrer de srcre ylice 
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Pour 10 personnes 


114 


Inénéoexrs Dr ailes piner coté ercette des cadres 
de 174 [7 ot et de 1,4 ont de lunuiteurr. 


Le biscuit au chocolat Le pustirage Confection du biscuit au chocolat 


Ben monter au batteur, suce le fouet, les jaunes d'eués uvéc 


280 G. (De JAUNES D'ŒUrS ms 04 QUOTE (OS) 200g de sucre semoule. Dans un auere batueur, mcmtter 
266 & VE SAME SEMOLIEE smson (0381 les blancs d'ocubs en les serrant avec les di à de sucre 
160 G Ab. MLANCS D'ŒUFS Fetes. 

504 DERARINE À Le focage noir T'anviser La Éarite, lu coule ét le cacan en pogctre. Paire 
LES De MÉCULE DE Mas fondre Le beurre er le lasser refroidir. | 

oc DU CACAG EN PORIORN 300 € CECI NUM HOUR 


Inoueporer une partie des blues thontés au mélange juan 
sucre, €t le reste aux Elément timisés Reunir délicatement 
bes clés inasses, incorporce Le beutec fui, toujours avec 
délicatesse, Érendre ce mélange sur une plaque de 401 x 60 vin 
garnie d'in Sylpat et one V0 mimetes an boue à 140 °C, 
Laisser refroidir sur une grille. 


ro © LE NEUWRE 


La compotée de cerises 





Éo0 Q GE CERIRES 


460 G DC MOCHE CHUTAL 200 & om e NONRE Le biscuit écra, pour Le etape de l'éntremers, découpe en 
pus mi Cr (JS) ER EURE | carrés de 17 cm de côté Cocempaer mous carrés par entremetsi, 
La crème au kirsch Préparation de la compotée de cerises 


26 cu DE LATT 


RE: Écouter et denovainter les cerises, 
HO Gi QE JAUMES D'CEUPS | 


Dans une basxine à confioune, mclanger le sucré et LE cl 


cie FETES d'eau. Porter à éballition er cuire & 10 °C Monger kes Énurs 

i FEUILLES D GÉLATINR dans ce sirop, ajouter Le jus de cire redonner 

240 G Dé CHÈME FLAUMIITE une chullireon, Écurver, laser cuire LF emimotes sur feu wi 
LL Eat LI (ps) en ccmuant fréquemment, jusqu'à ec que Les Frunte cenergenr 


du grop et deviennent translucide, Reserver ca posts 


La mousse au chocolat 


DE Préparation de la crème au kirsch 
1506 DE COUVERT NOIRE 


À 76% DE CAUAN Faire tremper Les feuilles dé gélatine dan de l'eau froide 
17< © O6 CubME FOUTITÉE u Ë ; ‘ 
se É. Te | Monter la creme en l'aromatisant avec le kirech, Réserver, 
lou écrtre) Confecnomser une crée anglaise en Hartant les jaunes 
d'œufs avec Le sucre puis en Les portant à 44 °C avec le lait 
La pâte à bombe prealublenmene cbouillanté. Une Pons la creme parvenue 
SE o De JAUNES D'ou à temperature ambiante, v incorporer la gélatine égonrrece, 


16 € DE GC puis refroidir l'appareil sur late. Une fois qu'il est frobd, 
d ; x 

FE Aie vincocporer la créme montée au kirsch, Mondler en cadre 
ve _ de 17 x 17 om à L em d' chasseur, ct bloquer au frond, 
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Préparation de la mousse au chocolat 


Cclleai devant être vulisce recemment où Le confectionner: 
uné Fos roux Res ouvres clemenrs prepants 


Commencer pat réaliser une pâte à bombe et cuisant l'eau et 
ke sucre à TT € Pendant ce vemps, fouctter les jaunes dans 

un hacer ét v inédrporer, tout en Écucttant, Le sirop bouillae 
en Filet, Ben monter Papparel et de refrnédir en 2€ vitesse 


Faire fondre la couverture noire, 9 incorporer une partie 
cé En pate à bombe, Incorporer be resté de la parc à bombe 
à li crée moniéce, Réunbr cneutte les deux masses, 


Préparation du flocage 


Faire fondre la couverture noire et lé bourre de cacuo, Pañser 
au chinois ét garder aû chaud 






Mises 
au choctlai 


TE 


Crème au kirsch 


Compotée de cerises. 


Décor 
de chocolat et de griottines 


Éisouit au chocclat 


Monta ge 


"Finition 


Me réféner cu éraquis, Les Btenits découpés seront fuusrchés 
duc ao rrélavrge du kirsch ef de jrs de grrr. 

Commencer pur déposer duns le fond du cadre nn list 
panché, de récecvrir dune fine couche de compotée de cerise 
pans de mousse ac chocoles Appliquer sert ctubre dréscueit 
dance, sen fee de enberee, pars Le pales eu Grece recomuert 
de rousse, Couvre d'a derster bisou ef creer 
levrtrewrets en he décéarans de fines togueleties de moesse 

dis soocebre Lafeser robes D fsesane sec frac, pauts dérouler 
Mascper des ces et dért farrs dde iromée au cnacolat, frere 
réaliser Le rétine Mecuanrs an pistolet Le dessus ef les côtés 
Décorer de grileges de chocolat onér et au last, aavrat gré 

de quebiues grottinrs. 
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Len Confection de la ganache 
\ l'usalerte 


Faire bouillir Le haie et la crème, ls vérser sur 
le chocolat très nement concdsse Liswer, prune 
ajouser le bourre, Lisser à nouveau, Couler très 
nement dans ou cure et réserver au Érais 
usqu'A ce que Es gusrache sait solide dirrireus 
L'heure}, Détulles en recrungkes de dimension 
légéscment inférieure à celle que lon prévoit 
pour les phiques de sable au chocclar. 

















Confection des rectangles de sablé 


Saler le béurre. Ÿ incorporer lu farine, puis 

la bvure chimique ec enfin ke cucac tar, À part, 
fouetter Les prrnes d'ocufs es le sucre jusqu'a 

ce que ke: melange blanchisse, Mélanger les deu 
masses à la spatule. Débarrasser qu fra et laisser 
icposer plusieurs heures Abaisecr ki pote à 2 min 
ais baminesir, la détailler en récrongles cle 5 x 9 cer 
ét Cure cure au four préchauffe a 176) "C, 





Préparation de la compotée 
et du jus 


Prdlever un pou de sucre et y mélanger la poctene. 
Porter le sucre à 120 °C, v'apouter Les framboises 
Elles, lnéssèr qure doucement puis ajouter 

ke ancre pectiné, Mélanger, laisscr réfroiulir: 
Faire sucer au bainemane Les frambhonucs avec 

le sucre | heurc environ sur feu doux. laser 

Le fes au chaines à travers an longe sans fouler, 
afin que le jus reste char, 
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Sur étre Hague de sale at chocolat, déposer eoie tue 
Fin HOT de sanache, cote d'une légère conéhe de compoaté: 

de fraise. Créer les framboises fraiches qu cote coche 

Répéter d'opération de facean d olitentir deux étages che sabre, 

de sanache, de conpotée et de francaises Termer fait 

une flaque de chocolat et décorer dar emoncean de leselle der. 

Diretsrr eur arstetle et cnlocrer du jus de frame 
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1K 
ere 


Inenéorenrs 


CHIOTTINES 
EF CONTRTUNN PéCONN 


La pâte à bombe 


too G 
4 

do tr 
6 CL 


Di CHOCOLAT BLAME 
PAUSE D'ŒUFS 

ni weor À 30 ‘aus 
LE CHÊÈME FLEUHETTE 


Le flocage 


108 € 
108 & 


La sauce 


D CHOCOLAT FCO 
Li MORE DU CAC AU 


JUS D CERME RÉDUTT, 
LÉGEMEMENT RIM 
(OS, vor r, ÿk) 
CEMISES PLAÏHES 

À ouvre (CH 


Pour préparer et présenter 


celle recelle, vous aurez 


besoin des éléments suivants : 


ë 


é 


MOULES À CUP EN GELÉE 


EN PLASTIQUE 
SULMMUNÉ DD LE CM 
DE PAAMITRER 


‘une sauce kirschée 


Confection des chapeaux 


Tempérer le chocolat de cverture noir 

nchemiscr 6 moules à ul on gélée et laisser 
En chenmisct 6 el ul en gelée et | 
prendre au cefrereeur 


Porter le sivop à chulliion. Préparer La pâte 

a house en battant les lnunes d'ecuts, tint 

en + venant be srop ché én hlét. Fhen monter 
Le melange, 


Fuere fondre ke chocelet blanc. Muonmer la éréme 
Meurtre, Mélanger le chocolat blanc, li creme 

et Va gant à Home Lisrnir les mines 

de ce mélange en aoutraunt À -protrines pur meule 
Bloguer dis congelateur perñdant 1 heure, 


Préparation du flocage 


Faire fondre au haën-manie le chocolar mor et 
Le bévere de Gicac, Passer au chamets cé reserver 
su chi. 








hapeau du papet 


Finition 


Clacer 6 disques de papier de 11 21 

dc diametre avec du chocolat de covenre motr 
tempéré Dérmouker le convensi des meniles 

sur le centre des disques afin que lensembdée ait 
la forme d'un chapcau. Bloquer à nouveau 

du congélateur. 


Pour préparer le Moscage, faire fondre du Hair 
mark be choculat mesir et le beurre de cas 
Passer aù chméis Et serrer au chaund 


Une fois l'ensemble durci, retirer le papier. 
Flegicr aù choco nor a lalé d'un pistolet. 


Présentation 








Deposer Le chateau sur vence asaette poovenre 
Carrée d'une cerise Praiclee et d'une borrte 


de Riurr, 
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Dessin 
1 l'assiette 
lncrémewrs 
La marmelade d'orange 
ë COIRANGES AMÈRES 
I ORANGE DOLICE 
i CITRON 
SUCRE (CS) 
La pâte sablée au chocolat 
500 G DE MEURRE 
19 G DE $EL 
1 KG DE FARINE 
20 JAURES D'ŒUFS 
dés G EN CASSONAEE 
di & DE CACAGD EN PONIDRE 
La ganache 
1LITRE DE LAIT 
20 CL DE CRÈME 
L6 KG DE COUVERTURE GUANAJA 
À 70 ‘hi 
400 & DE WEURRE 
La crème anglaise 
au chocolat 
ÉECL DE LAIT 
65 CL DE CREME 
#4 JAUNES D'ŒUFS 


sac di DE COUVERTURD GUANAJA 
À #0 

Le FRS 
CARAQUE À 66 
DE CACAC 

Go CL DE CRÈME FLEURETTE 

6OS G DE SUCRE 

260 G DE CACAO EN POMUCHRE 

46 CL DE CEÈME DOUBLE 


hocolat-orange doux et amer 


Le flocage de chocolat noir 
+400 G DE COUVERTURE NOIRE 
+400 G LME BEURRE DE CACAO 
La garniti 

SECMENTS D'ORANGE 

Le) 

CRÈME MONTÉE 

1QS, vors RECETTE) 
a CL ENVIRON DE JUS 

D'AGHUMES 


RÈCETTE, PRÉVOIR DES MOULES 
RECTANGULAIRES IE $ CM X 9 CM 
TRONQUES, DONT LE CÔTÉ 
PARALLÈLE AL PLUS GRAND CÔTÉ EST 
EME 4 CM (TRAPEZES RUCTANGLESE, 


Finition wi 


Comnfectionner le flocage : faire 
fondre au bon-marie La coneertare 
noire el Le berurre de caca. Passer 
au chrois el réserver du chaud. 


les palets de creer 
D a a ie 
ganache auec le glace 
gs AA Poe Dar en né 
Faire réduire Le jus d'agrumes à 
constance sérupeuse, Le mélanger 
avec de Wa crème nrortée dans 
Le proportion d'en Hers de jus 
réduit posrr deux ers de crée. 
Mur une assielte mrovenite crée, 
le neëme are. Décorer l'astérialle 
entre des palets d'un trait de crème 


moches déex drfinres. si sl 
sur Le coté les spmrents d'orage 
ef E L sis " 4 


de Peniremets ganache nr peu 
de marnmelade d'orange. 





Présentation 


Confection de la marmelade d'orange 


458 heures à l'avance, tailler Les oranges ec & cirron non pelcs 
en lamelles tres Hnes, Reurer les pépins, réserver ces derniers. 
Réunir bes lamelles de fruirs dans une bassine et couvrir 

dé 2,26 frtres d'eau. Lusser macerer toute une nuit, 

Porter le contenu de la hasaine à ébullinon et faire bouillir 

35 minutes. Lusser à nouveau macérer une nant. 

Peser le contenu de la hassine (fruits et eau) et ajouter 

le méme poids en sucre. Envdlopper les pépins dans un mouet 
d'etoffe. Porter à ébullition, ajouter le nouct de pépins et 
fuire bouillir pendant 1h M. 


Mettre en pots la marmelade chaude, 


Confection de la pâte sablée au chocolat 


Mélanger rapidement vous bes ingrédients Laisser repose 
la pate au frond. L'abaisser, la détailler à k dimension 

des moules recrangubaires eonqués. Cuire sue Sylpat à four 
ventilé, 10 minutes environ, à 170 €, Laisser refroidir. 


Crarnir la moitié des sablés de marmielade d'orange. 


Confection de la ganache 


Concasser le guanau. Porter le lair er La crème à chullirion, 
Verser sur ke chocolar, puis ajourer ke beurre en morceaux. 
Mélanger de façon à obtenir un appareil lisse er homogene 


Confection de la crème anglaise 
au chocolat 


Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. Concasser 

ke guanaia. 

Préparer une crème anglaise de base : faire bouille be last et 
la crème, réserver. Fouerrer les jaunes d'oufs avec le sucre 
psqu'a blanchiment du mélange, purs v incorporer le Hit et 
la crème bouillants. Cuire jusqu'à épaissssement. Retirer 

du feu. Incorporer a chaud Le guanaja et la gélatine égouréc. 


Montage 


Déposer au fond de la moine des moules les sables garnis 

de marmelade, Carnir ces moules-ci de crème anglaise. Garnar 
les moules restants avec la ganache. Bloquer le cout au froid. 
Une fois les palets de ganache bien froids, + détailler 

à l'emporte-phèce rond une cavité centrale. 


Préparation du glaçage au chocolat 


Convcasser la couverture noëre. Porter la crème à ébullition. 
La verser sur le chocolat ét mélanger pour réaliser 
uné gutache. 


Porter 75 ci d'eau et le sucre à ébullition, Ajouter le caca 
en poudre « et donner encore une ébullition. Incorporer 

la creme double et donner une nouvelle cbulbtion, Mélanger 
cette sauce avec la gamache er lisser reposer. Réserver 

au réfngérateur, 
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Le fondant 


1 LIVRE DE CHÈME FEELIMETTE 
45 0 ve THÉ Eau CHE 
ai ce DE COLVENTURE LAIT 
74 CG DE COLVENTUONME NOIRE 
. JALINEK Ir CENTS 

290 © DE SUCRE 


Le streusel chocolai-thé 


210 DE EURE 
140 G DE SUCRE 

aoû a DE FATAE 
+9 G DE CACAO 


AE À DE FEUILLES DE THÉ 
Enmi Car wcrvites 


Le sirop au thé 
O6 DE CASONABI 


5 G oë vi Eau Cotes 
to ct D'EAt 


La garniture 


FLAQUETTES 
FRA NCHLILAIMES 


DE CHOCOLAT PONEDANT 


(CXS) 


Fondant de chocolat 


authé Earl Grey 


Confection du fondant 


Poner 46 cl de creme Marreme à chullirioui. 
doute le te, Lost bihaser Tusqni à 
retrodcdéesenment. 


Prigarer une anche : conomsser ls couverture 
Eur et la coërertune nonre. Passer la creme au thé 
au chinons. La porter à chullinion ét la verser 
chasde sur Le chocolüt concuset. Bien molanguer 


Monter Les 60 d de créme Üeurctte mstaurts 


Préparer ene-pase à bombe : cuire le sucré 

à 21 °C, Fouérter les jaunes d'cufs au hatteiur. 
puis ajouter tour en bereant de sur berisillaunt 

en bee Ben monter le moctange. Lanser rétroschir 


Mélanger da ganache avec un peu de creme 
unter. Mélanger ke reste de la creme montée 
avec La pate à bombe, Mélunger enaite 

Li ganachn: ct la pare à bombe 


Muller Li masse dans un cadre à ani épaisseur 
de 25 cm, Lhsser prerclre au Frevid 


Présentation 


Datailher Le forrkrnt ext triaveides 

de à ont de QUE, Éhebrkeur pére PAP 
de fondent aie centre l'une gécietie 
monte, di porsener de strenisel 
Enréoverer de forchont de mérnp au 
et de décorer d'aur triaaigie 

de cmcralar 


Confection du streusel 
chocolat-thé 


Mélanger de heure, be sucre, la farine, le caca 
ct lé he brove, Enmettér la pare sur une plaque, 
La laisser sécher 24 houres à température 
anEnarne, 


Cuire d 0 Ed Pour ventilé hasqui à coboraricss 
Réserver ou sec. 


Préparation du sirop au thé 


Faire fondre lo cassonade avec 10 dl d'eau. 

Porcer à calhitieon, ajter le the et lasser enfuser 
lusqu'à refroidissement Passer aa chattes at 
PÉSCTVET 
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glacé et sabayon{au café 


Pour, 10 personnes, 


Liestnt 
4 lisietie 








Confection de la pâte à cigarettes 
au chocolat 


Faire fondre le beurre, Ajouter le sucre glace, 
prais la farine ounisée avec be cacao. Incorporer 
peu à peu bus hlanis hqueles pour obéenir 

un appareil homogène, Conserver ai frais. 


Cefechonnes un pochoir pour moule 
ut clindre de 7 cm de diamètre et de 7 cm 
de fautes qui servira au montage de l'eniremets. 


Étaler la pâte ait Spas à lude du poche, Cher 
ke pochoir. Cuire à 170 € à four ventilé jusqu'à 
coborarien. À chaud, moule Là pâte er cylindre 

a laéde l'un écrele, 


Confection de la glace 
à la crème brülée 


get a fouet Les jaunes d'œufs avec 
le-suvre, Porter à ébullition de luir avec li crème 
et verser Le rout, on fouctrant, sur le mélange 
dunes Passer ai chinéks Cuire a VO € 
a four ventde, pendant 45 munutes, carre 
se plage, au bait-narie. Laisser refroidir. 
Maouler en lacojet. Bloquer au Froid. 


Confection de la crème 
au chocolat 


Concasser ke chocolat, Mélanger les unes 
d'œufs avec le oucre en foucttant. l'orter 

à ébullièon le loir avec le crème ce verser le rot 
sur Le mélange jainesauere cn mélangent hoeri. 
Cuire jusqu'a Gparssissement, passer au chüincis 
et vormet à cha sur le chécoiar. Mélanger 
délicarement ét réseruer ait frais 


Présentation 


Penser von culinaire de ft à cigerrettes au chacalri 
ai rules d'une assiette plate More Le gurarir 
de come an chocolat, de monseties 

d'une guenelle de glace à la entr brille et 

de crée montée d du sarditle, Décorer d'autres 


marches sbiées, matter de srof dr content 
Terrier bar du sfr au ef Poudrer 
de caca 


rème de chocolat 


de vanille/au caramel 


Préparation de la garniture 


Préparer des noisettes sablées : d'abord, 

les vocréfier au four à 160 © Chésedre le sucre 

avec un peu d'eau, portér le tout à éballition e+ 
v plonger les nodscrees rorrcfièes. Une Écis 

la masse formée, poursuivre la cuisson nusqu'à 

ce que le sucre soir caramchat et enrose 

complétement les nuisenes, Dcbesrrassér sur 

Plaque et réserver. 

Pecparer un caramel en faisant cuire du sucre 

a soc sans cesser de remüer, Lorsqu'il atreint 

la couleur désirée, le rétiner du feu er 

le deglicer avec de l'eau pour whteqir an gimp 


Confection du sabayon 


Préparer le sabayon en mélangeant au Hetvip 
le double cspreseu, le sucre, Les juiunes d'œufs 
ee 2 € dents La préparsrin dut der légèse et 
peermanalr. 
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Pour Zi pièces 


=] 
54 
gai Dessert 
| Asie | L 
Ikcréomnrs 
Les succès noisette 
425 G DE SUCRE GLACY 
425 G DE MOISETTES ERTIÈRES 
HAITI 
“4 CE FARINE 
406 6 ME BLANCS D'LA 
136 à DE SUCRE SEMOULN 


La nougatiné 


1000 DE SUÇHE 
100 G Of CLUCOSE 
190 6 D'AMANDES EFFILÈRS 
100 € OÙ SEMI EN FOMMAN 
La mousse au chocolat 
<9 CL EM LAIT. 
29 JAUNES D'CEUFS 
600 G (DE CHOCOLAT NOM 

à 73 08 CATAU 
300 € DE MEUREE 
FE BEANCA IN CELIPS 
160 CE SLICHE 
#49 CL DE CHEMEL FLEUMETTE 
io PRLNELES bn GÉLATINE 





ss 6 LR MRALINÉ DS GAIN 


126 D PuatNE Weiss 


La glace au caramel 


LS LIT Gb LAIT 


400 @ Di MICHE 
te nr Names 
z0 JAUNES D'ŒELIFS 

Le glaçagé au chocolat 

2 CL. D'EAU 

QC € DE MC 

106 WE EAN EN POUR 
200 @ D CACAG ES FOUDRE 
60 CL O0 CRÈME FIEURATIE 
# FEUILLES DE GÉLATINE 











_nougatine 


Confection des succés noisette 


Torrcher les nonsetres au Four, retirer ln pes qui les entiaun:, 


les concasser grossiérement, puis dos langer avec lé sucre 
elace ce la farine ramisée. Monter Les blancs d'ou 

en des serrant avec Île sucre semoule, Amalgamer dchicatement 
les deux masses Introdhaite l'apparcil dans une poche garnie 
d'une douille lisse n° 4 dresser avr Sylgat en disques de 6 cm 
de diametre, puis cure on four à 145 €, Laser refroidir 

ct FÉSCRET AU SE 


Confection de la nougatine 


Lans une casserole, fre fondre Le sucre et Le glucnse sam 
coborationt, Ajouter les amandes céflées et bien mélanger 
lacorporer be beurre en petits morceaux, Une Écsis 

les éléments hés, les mésorver dans on bac On en urilisern 

la quantité necessaire à la recctie, de la Façon suivante : luacr 
l'appareil sur une plaque Teflon, à raison de O0 & par plage 
de 40 5 0 con Cuire ans Four à MO 0, Clne Fois cuite, 

la nougatine sera détaillée à lemporce-picec et déspues 

dé + cm de diametre. 


Préparation de la mousse au chocolat 


Concaser le chocolur. Faire tremper Îles feuilles de pclarine 
dans de l'eau froide. 

Prtharer une creme anglaise en hattant Les jaunes d'oœuls st 
cn les cuisant jusqu'à épaissecoment avec le Wie incorporé 
à chan Hors du bou, écéponce Le chocolat comcnase, 

lé uen en poudre et le bourre, Bien mélanger et aioutét, 
cnin, da gélatine goutte Remucr pensr la dissoudre. 


Mouvcer lu crème Meurette, lu réserrer, 

Préparer ane mermeue ialcance en faisant cuire le sucre 

a VAT °C pour obtenir un sirop. Batore les œufs en neige et 
v itéorporer, tour en battant, ke sioog chaud en let, 


À Froid, mélanger délicaremment les trois mastés : crème 
cholaice, té np italiotiie ét cneme montez. 


Confection de la glace caramel 
et des garnitures de nougatine 
Mélanger Ve last avec 208 g dé ocre et les prunes d'œufs, 


Preparer a cc un caramel brun avec A0 g de sucre. Déglacer 
avec bi crème fleuretre, donner une ébullition. Apouret 

ce dégage au melange précédent Cuire wi bain-marie 

a 44 ©, puis relroidhie à 4 °C et laisser armes une tait. 
Turbener et resenrer: 
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Dans le méste de mougarince, détailler des triangles qui 
É ÿ_. j k = 

serviront de décor (une plaque de 300 & donnera 

AÛ norton 


Préparation du glaçage au chocolat 
et de la crème pralinée 
Faire cremper les feuilles de gélatine dans de l'eans froide 


Préparce un glaçage au chocolat en mélangeant dans 
une caseroe l'eau, le sucre, le lair en pouchre et ke caca 


en poudre, Fur cuire 15 mimuies en remuant régulièrement, 


Bccirer du leu, Lorsque l'appareil css rolrodi, v incorporer 
Les Émlles he gélatine et les dissoudre en rermunnt. $tocker 
au frais. 


Préparer la crème pralinée en mélangeant les deux 
ineredienrs. Réserver 


Montage du dessert 


Le moonege se fera à l'envers, Dans un moule dé 4,5 cm 

de hanteur te de cm de diamétre, couler li mousse 

à oi-hanteur, pas bloguer au lrosdl. Ensuite, détadler le mule 
de l'entremers à laide d'un emportegiéce de 4 cm 

de hiamétre, Ÿ degoser une pastille dé pougatne, Codes 

une nouvelle couche de mousse au chocolat, ét ajouter pour 
finir un succés noisette, Moquer au froudl 


Une Fous le dessert congelé, le démeuler, et le glacer avex 
Le glaçage au chocolat tempers 


P ” f: fr : Larisse D'ECFENOTS MEET à LEVRETTE" amenée avents de de serie, Le déposer SUP LE ESAPTTE finies 
FÉSEITT TION ; Er | | 
FRERE, Dunes l'ouverture Prairie ui SOMATEÉ, L'OPSOT HAT [Mr de crérre pralinée Léconvr 
de À triangles de nonsgatine cer de côté, et déposer ot deu de mougetient déve sous ane auenelle de lis 


au Cr É 
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Préparation de la glace au caramel Eesti 


Mélanger le lait avec 260 de sucre dt les jaunes d'œufs, 


Preparer à ec un caramel brin avec A0 g de sucre, Deglacer 


hocolal 






avec ls creme fleurerte, donner une éhullimon. Agouter DESERT 
ce déglacage au mélange précédent Cuire au bainmane Ivoréoienrs 
a 84° €, puis refroidir à 4 °C et laisser matarer anrbe matt. 
lurbiner et réservér 
: : La glace au « Le glaçage au lait 
Préparation du crumble aux noisettes re nu | 
| 1,5 LITRE DE LAIT 66 Ch  H'EAU 
Le crumble doit ere propart la vale, Rcduire les noisettes be & GE SUCRE as él Et CREME MLROMETTE 
en poudre, Mélanger la farine, le beurre, be sucre er ln poudre sé EL né CAM PLEUMIETTE 100€ DM souci 
de nossettes pqu'a obtention d'une pate ferme ct homogene. sa AbES H'ŒUVE 150 & DE GLUCOSE 


Eméeteer grossiérement cclle-ct et la lisser sécher 24 heures 


, zéo GC DE CCDVERTLRE LAIT 
a ACEpETINUNE ermhiante Li | 


Cuire à 170 “C à four ventilé d 1 SE Le crumble aux noisettes 100G DE COUVERTURE NOIRE 
sure a 170 C à tour venribe lan des cercles de & cm 5 PHNLEs DU CÉLATINE 
dé damctre pouqu'à coloration, Réserver au sec 260 & DE FANNE. 
à . : ER, RSS La crème brûlée au caramel 
Préparation de la nougatine 2506 Ni SUCRE MEMOULR 
ee | SO Où NONSETTES 10 G Ii SCAN 
Faire éondre ensemble, sans coloranon, Le glucose, le sucre 10 CL Dé CMÈMR FLEURENTE 


et de heure, Ajouter les æmandes hachées Vie fois li masse 
formée, retirer du Éeu er réserver au réfrigéraneur. Cuire 
lu quantité nécessaire eur Svlpat à 180 "€ à Écour ventilé, 
jusqu'a obtention d'une coloration caramel blond fonce, 


JO CL DELA 
140 G DE JAUNES D'ÉELS 





Réserver au sec La mousse au chocolat au lait 
Prés Horde glaçage air tait 1a0 & L'AMANEES MAGNÉRS 106 à | ia side AFF 


Faire wemprer les feuilles de gélatine dans de l'eau fretide, 
Hacher la couverture lait et a couverture noire, sv 
Porter à éhulbitéon l'eau, le aucre, le glucose et la crème La garniture 

Beurette. Verser le mélange sur fes couvertures hachées et re CnNtr 
cuire Le teuët à 10 °C, Laisser dédie, PUIS HLCOTPOrEr (Qs) “js ‘ | 
La gchacine cpoutiée, Réserver su Fra: Ce garage d'utilis 


i A6 CC emriron. SAUCE CARAMEL (Ch) 


NOIR F7 
ie ; : FER (CARAMEL Leur À 
Préparation de la crème brûlée au caramel | 


Préparer un caramel à sec avec 7Ù g de sucre. Déglacer avec 
Li énième Beurette ét reserver, 


Mélanger Les jaunes d'œufs, 80 g de sucre et le lit, puis 
mcorparer la creme du caramel, Couler en Flexipart. Cuire 
à 100 "C à four vente pendant #0 à 45 minutes, 

Bloquer au Froid, 


Préparation de la mousse au chocolat lait 
Mcater lo céme fleuwrette. Farc londre b covernure Nr, 


lasser aedr. À tecpéranere ambiante, y incorporer la crème 
TEE, 
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Montage de l'entremets 


Moter en chantilly ls crème nu chocolat au lait, 


Masquer les dômes en Flexipan dé mousse au chocolur 
au lait, Ajouter la creme brûlée au caramel, puis un disque 
de nougatine, puis be crumble, Funir par a chanlhs au lait, 
Eloqguer au troc 





Confection du décor 
et finition de l'entremets 
Lémouler le dôme et le server au réfrgtrateur. Lorique 


La mousse s'est assouplie, en parsemer coute la surface dé 
noisettes caraméistes, bloquer as Frotel 


Poser sur une grille, tempérer ke glaçage ét en glacer 
les-dômes, Déposer le déme sur une assierre, accompagner 
d'une querelle de glace où caramel et entourer d'un cordén 
de sauce caramel. 
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Pour 10 personnes _ 
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IKerénrenrs 


Le praliné feuilletine 


1 KG 
300 G 
+où G 


CHE FILALINÉ EN GRAINS 


DE CCMIVERTURE EAIT 


La mousse au lait 


4e 6 
Gb Ci 


Le glaçage au caramel 


100 & CHE SUCRE 

139 G LE GLUCOME 

40 DE HELREE 

I FHIALLIS GE GÉLATINE 
Fr CE SECRE 

où G DE GLLNCOME 

100.@  1N'AMANDES MACHÉES 


D HEURRE 
Di NONMIATINE 


lglaçage caramel 
À 


Les pignons sablés et salés 


txû DE PIGNONS DE FIN 


209 G DL SUCRE 


sur D£ séz (QS) 


BeuR&E (Q}S) 
Les dentelles au chocolat 
46  bEsiéni 
CN DE PACTINE 


150 G DE REUMRE 


1666 DE PÂTE DE CACAO 


110 G DE GLUCIKE 


4 Ci I'EAU 
La garniture 
AU Cart (CS) 


——— Café-chocolat-nougatine-praliné 


en feuillet, |pignons à la fleur de sel, 


Confection du praliné feuilletine 


Faure fondre la couverture lait. Mélanger ke praliné et 

Ja Fenlletine, purs incorporer ln couverture lart fondue. 
Abusser Le melange entre deux feulles dé papier sulhirtsé 

a 1,5 om d'épasseur, Laisser figer l'abaisse au réfrigérateur, 
puis v détailler an carré de 37 em de cute et Le dépeser dates 
le fond cui cadre, 


Confection de la mousse au lait 


Mister La crème Éeurerre. Faure fondre La couverture lait, 
la tedur à température ambiante, puis + incorporer li crénse 
montés. Fons de remplir le cadre avec cet appareil Lisser, 


ét bloquer au frond 


Confection du glaçage au caramel 


Concaser lb couverure lat. Faure tremper Les Écuilles 

de gélatine <hans de l'eau froide. Percer à chullition ba crème 
Feurette avé le beurre et le glucose, Faire cure le sucre à sec 
de façon à ébtenir un caramel. Ÿ verser le mélange crére 
beurre-glucose, Cuire le tour à 104 CL, puis retirer du feu 
Aouter abors ln couverture Ent comcassee wt les feuilles 

de gélatine égouttées. Réserver an fenis. 


Confection de la nougatine 


Faire fondre à sec le sucre et le glucose lusqu'a DENON 
d'un caramel fonce (155 Ch Ajouter Les amañdes. Verser sur 
Glpt, Tiiser dt laser refrotoir, 


Confection de la glace à la nougatine 


Reis le Lait, Fa crées, le lait en raudre, le glucose, lé wire 
sernouke, les œufs er be beurre, Les cuire au bain-maric, 

a #4 °C, pins des refroidir à 4 “CC, Laiser maturer 24 heures, 
puis terbiner, Ajouter la nougarine brovée, et réserver 


Préparation des pignons sablés 


Torrelier les manon en les faisant colorer au four a 160 °C, 
EXluer de sucre avec un pou d'éau ét porter de bout 

a chullition. Ÿ plongér les pignons vorrclés, Lorsque ln masse 
sé forme, poursuivre la cuisson pasqu'a oc que Îé sucré soit 
carimélisé et enrobe conmplécement kes pignons, En Fin 

de cuisson, ajouter le sel et Le beurre, Débarrasser sur plaque 
ct roscrver. Aurmit que possible, garder les piénéns séparés 
les uns des autres. 
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Préparation des feuillets Finition 
de crème pâtissière | 


Liséer la crème pdtisssère au calé et étaler sur Sylpat en 
une fine couche. Laisser sécher ! heure à temperature 
ambaante. Cuire à four ventilé à 170 °C jusqu'à colorarions. 
La cusson doit étre menée juste avant bn finition du dessert 


Présentation 


Détiller ent pales je courte de cadre et harsemer Les palets 
ms gs =: ue de péenoms allés Ternpèrer le glaçuge au carrmel et glacier 
Confection des dentelles au chocolat Les padets Disposer avr padet ser dune grande assiette plate, 

Le come d'une querelle de glace 4 la nowgatiné. Décorer 
en pra dns le palet des feuillets de crème paltrsssère 
au cafe séchée at des dentelles au chocolat 


Faire foncre le beurce, Mélanger lé sucre, li pectine 

et lé cacao, Ajouter lé beurre fondu, le glucose et la pâte 

de caca, Dielier le melange avec l'eau et remuer sur feu doux. 
Cuire doucement jusqu'à ébullition. Réserver au frais. Évaler 
la pate sur Svlpar en une fine couche et cuire les dentelles 

à 170 “€ à Écur veurilé, jusqu à coloration, Réserver au sec, 





£ 
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los de ne ele à on 
Préparation du levain de base 


Mixer la pulpe de fruits avec l'eau, puis mélanger avec 

Li benue db brie clé Bud à olscte ur: Er 06 rs 
homogène, Recouvoir le saladier d'un le alimentare bien 
tendu et entreposer à l'évuve (26-24 “Cl. Il Éaur que cette pâte 
eiple de vobume, ce qui prendra environ quarante-huit heures, 
Si vous rencontrez des problèmes de fermentation, vous 
pouvez ajouter 2 g de levure fraiche à ce kevain de base. 


Î est important, pendant toutes les opérations, dé travailler 
ne de OS 0e EN PR 


Rafraïchissement du levain 


Lorsque le levain a taplé de volume, le rafraichir en 
PR rh or 
en eau (vonr quantités indiquées pour le cas présent}. 

Cette opération de rafraichissement doit être renouvelée 
plsieur fois, in où six fois en moyenne Le levain est prèt 
orsqu'i arveint crois fois son volume inicial. L'eau uoliséc 
pour pétnr le levain ne doit pas dépasser 24 °C ; un exces 
he cine rropaiuetst dos Lree sai DES DA 

les diastases du levain. 





Drop e sucre Sfr eu pour obtenir un sirop à froid. 
re Le levain au fond de la cuve, ke recouvrir 

rh doté de aire Février en 1%, puis en 2° jusqu'à ce 

que la pâte se décolle des parois. Ajouter le sirop, continuer 

de pétrir en 2° et ajouter Le beurre froid coupé en morceaux. 

Pécrir en 2° jusqu'à ce que la pâre se décolle des parois ; 

elle doit devenir bien élastique. Quand ce srade est aneinr, 

ajouter Les jaunes d'œufs ec continuer de pécrir en 2, La pâte 

doit être élastique, brillante et soyeuse. 

La mettre à pousser à l'écuve à 28-30 °C pendant 1 à 

12 heures. 


Mélanger Les deux garnirures de chocolar (fondant er Haiti 
concassées, Crssouchre dans l'eau Île sel et Le sucre. 
Continuer le pétrissage en 2° jusqu'à complet décallement 
dés parois, passer en 17 et verser le sirop cour doucement 
rer real Pecrir à nouveau en àf et ajouter 
e miel et be beurre crémé. Poursuivre l'opération, puis ajouter | 
les jaunes d'œufs. Pérrir encore. 





frenc 





En 1", ajouter délicatement les garnineres : hocolaes 
cuncassés ct pire de noisette, Hasler us marbre et v démouler 
La pare, Larssér reposer de 1 à À'heures : cela vous permettra 
de voir la Écrmentacon et l'osxvgénation du panertone. 


Portionnage et dernière poussée 

Dérailhér Le pare cn portions selon Les moules utilises 

Petit : 140 g 

Moven : 400 g 

Grand : 7E0 & 

Bvuler la pe pour lui redonner des forces, la déposer dune 


Les moules à panettone Faire pousser à notvenu à l'étuve 
penchant 6 à # heures, 

















Glaçage et cuisson 
Pendant ce cemps, préparer Le glaçage Brover les armundes 


brutes avec le aucre dlaëe en pratiquant plusieurs passages 

au broveur, Ajouter ensuite la Farine, ludile, 2 ou 3 gourtes 
d'essence d'amande amère ec les blancs d'œufs, 

Sortir des panetones de l'étuve, les glacer avec l'appareil 
précédent, parsemer d'amandes entigres et de store en grains. 
Cuire à 200 °C a four stanque. Le minutage variera selon 

Le pords individuel ces panvetones : 


20 minutes pour 180 y, 
30 minutes pour F0 &, 
A munutes pour 740 j 


Une Écis les panetiones quite, les sortir et ke suspendre couté 
une ut La tte en as lose Éooce les matières grasses 
Preneger de Ab alimentaire Î peuvent se conserver plus 
d'une serie. 
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hocolal _ 
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ice krispy, 


confiture |de lait glacée 


|[) personnes 


EAN RARE mmorvert de cerces oreilles, 





Porter au bain-mearie, à #4 °C, les ingrédients de la glace ; 
refroidir à 4 °C. mr puis rurbiner. 


Pros Ai eus Fed. 


Se a centre à l'aide 
‘un remettre laisser prendre, puis 
nr nr : , puis 





Sen Pooner à l'aide des cercles ovnëdes au moment 
du montage. 


ER NO er le déténitre avec 
la crème Meureme chaude, Laisser refroidir. 





Pour à lon be pee come Le er 


refroidir et réserver au froid. 1 fur monter la crème 
dr rl 
Préparer une nougatine : mélanger le sucre et le glucose, 
puis. rs Care 
ra anne dr venin 
Au dermer moment, monter La chantilly, 





on du fondant nougatine 


Hire chhpmie Le Hoodané lame ef detente à FSD C1 
hors du feu, ajourer la couverture lait conçcassée finement 
Réserver sur Splpar ; à froid, réduire en poudre à l'aide 
d'un robot. Tamer sur ! et cuire ai Foi à 175 a 
Pour un vavail plus net, i eat possible de chablanner. 
Esisser éristalliser et réserver au sec, 


ddf.com 
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Finition Monta ge 


Seer l'assiette, déposer l'entrenuts 
nur le doté, composé de La face 
suivent : lé mice Eréspre à Le rase 
surrmonrte de Le glace 4 Et comfitire 
de Dit moule. Couvrér de & mousse 
au lait mvclée, wérser Lt sisere 
D rem 
ir aa rrneto 
frere mogiatine, rer 
ane devrtelle de Lens, Versez le jus 
au cartenel à côte de levtremets, 
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arte au chocolat 
vanille-café, 
garniture aux/parfums de cacao 





Pour 11) personnes 


La 

Confection de la crème brülée Desiort _— . 
ÿü à F & LUTTE "= 
Miclanger le sucre et les jaunes d'ocufs pusqu'à ce an 
qu'ils btanchissent, Pérecr à ébolbicion de lat avec lu creme sd 
Aouter Le Gate chaud, Verser le vout sur le mélange So 
unes-mcre co root ben. Couler cet appareil en moule créoenrs —_ 


Fexipan. Cuire à 100 °C à four vente pendem 
40 à 45 sarnutes, Méserver ans Froiel. 





| La crème brülée au café Les tartelettes 
Confection de la glace vanille ù | 
: L: 24 CL CH LALT PÂTE SUCHÉE 
Mélanger le Lait ectier, ln crème Meurette, les juunes d'œufs, ru SÉRSE von mice 
ke sucre et la vanille fendue on decx ct grattée, Cuiré a bain Fa | D FAS-FAS, F, 08) 
marie à 84 °C, Laisser refrodur & 4 °C Laisser maturer, 7 tt ; Mo e DE COVEMTURE père 
feterer La vanille, puis tourbiner, Réserrer a conpéliteur. 150 G Ce JAUNES D CUITE Li HUE nt 
[l CAFÉ esrersso (2 CL} 20 CL EMI COM MLEUITTE 
: k È E ro CL On LATF 
Confection de la tuile dentelle | = FRERE 
au chocolat au lait CM à es 
€: | | 1,4 LIVRE EME LAÏT ENTIER | I 
R SEM NAAREE la couvernure luir. Melariger le: h Miclone et g” & CL DE Cia FLE " | 
ke glucose ec Îles cuire à 1590 °C Hors du feu, incorporer JAUNES D'ŒUPS CHÂME PÂTISSÈRE 
la couvermiré concassée. Coulér sur Svlpar, lussor refroidir. 4 , pas | Al CHOCOLAT (CSN 
Miser au Thermes et tamiser sur Spipat Cuire à 180 °C, ue ve EE CACAO ts pour (CS) 
a four ventilé, jusqu'à coloration Laser cristallner sur 3 CLASS EH VALLE 
marbre et récéruer dl se. | | 
Confection de la dentelle chocolat au chocolat au lait 
Faire fondre Le beurre, Mélanger be sucre, là pectine et 00 DE FONDANT 
le cacao en pondre. Incorporer be beurre fondhu, ke ghmose 00 à BP, GLLCEER 
et la pate de caca, Détier le melange avec Peau ét remuer 200€ OÙ COUVERTUNE LUT 
sur feu dés. Cuire dodcemens jusqu'à ébullition. Réserver 
TE La dentelle chocolat 
Éruler la pâte sue Sélpat cn une fne couche et cuire z 
les dentelles à 170 °C à four venue, msqu'a coloranion. 19 G DE SDCRE 
Réserver au séc: 250 De PecnaR 
RO CRE 
Confection des tartelettes 500 DevèTE DE caca“ 
| 19 G DK CACAO EN lOUDRE 
Abaieser La pré suücréc à 2 mm d'épaisseur, En foncer 4 a DÈ GLOCOSE 
des moules à tanelettés beurrés de T0 em de diametre. FMinser eu n'EAR 


la pâte à la fourche, 


Concaseer la couverture noire Porter La cneme à hullition : 
la verser eur de chocolat concassé, Mélanger be lait avec l'œuf, 
incorporer à la coveraire fondée, 


Cuire les fonds de pâre 15 minutes au four à AK °C, puis 
les remplir de la garniture et les nemettre au four a 200 €, 
Encinbre le Écur et-v baisser les eamelernes jusqu'à ce que 
l'appareil sur fige. Refroichr sur grille 


Préparation de la garniture 
Lisser la crème pâtissière au chocolat ec l'étaler eur Sylgsat 
en une fine couché, Laser sécher 1 heure à temperature 


dmbnante faite arant Li Énuitèon du dessert, cuire à four 
ventilé à 160 °C, jusqu'à coloarion, 
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Montage é 


Clvmonler Le tortelette sur une assiette plie, Déposer 

br chsque de crée britiée dans la trtelette, Ÿ dépose 

re guenele de glace vanille, Piper celle-ci de créent pâtissier 
séchée, de dentelles de chocebit ét de tuiles avr choses aa Lrrt 
Posdrer de cacen, 


Présentation | 


NA 


AN 
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D 
—T 
\ 2 Li La 
17 LT 
Ineréorenrs 
La glace noisette Le glaçage au lait 
DLITUE DE LAIT 150 6 UE CRÈME FLAURETTE 
IOCL DE CHÈME FEEURETTE 4$0 0 (DE NAPPACE NEUTRE" 
so G DE POUCHEE DE LAIT tr A, t'EAL 
19 € DE SUCRE SEMCUN H 145 G BE FHALINÉ 
69 G DE BEURRE 
too. c DA PHALINÉ “La base dur se prébre 
L2$ 0 DE AOHISETTES se compas de e de ste, 
CARAMÉLISÉES HN pau ! in d'artde 
à | rique 20 cl d'au, 25 HE dé aucre 
La mousse au chocolat au lait dl on une 
600 G DE CRÈME ANGLAISE La garniture 
(UC CODES) 2 
TKG DE COUVERTURE LAIT NOMSETTES CARAMÉLISÉES 
pan L'OR 
GCL DE CRÈME FLETIRETTE DENTELEES D MEME 
créme anglaise :: Léo PF, 134-136 POUR 
EX CL DR LAIT LA FABMICATIEN) 
“Ho DE CHÈME FLEURETTÉ 
CIRE DE AUCRN | 


1006 WE JAUNE D'ŒUME 


100 0 DE hé 

100 QG CE SACRÉ SEULE 
100 € DE GLICOSE 

109 6 DR NOISUTTES HACHNS 


-fondant au lait et à la noisette 


Confection de la glace noisette 


Pocer a 84 °C, au huinamarie, Les ingrédients suivants 
réunis: lan, crème fleurette, pondre de it, glucose, uvre, 
beurre et praliné, Laisser refroidir 4 4 °C, laisser matuner et 
turbiner, Une Écus la glace turbince, + incamporer 

le 5 MICIPLTES caramelisees CE Concasstes. 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 


Certe mousse sera façonnée dar des dfiemes en Flexipan. 
D'abord, monccr la érème Beurette et concasser le chocolat. 


Pééparer a creme anglaise en battant les prunes et le sucre 
puis env incorporanr le lait et lu crésne chouilluntés, Cuire 
jusqu'a cpaisissement, 


Ajouter, à chaud, le chocolat concssé à li crème arilaise, 
À rod, incorporer délicatement h crème montée, 


Masquer Les moules en Fexipan de ceme mousse en 
ménageane tte cave. Bléanesr au froid, 


Préparation de la nougatine 


Faire fondre Le glucose, Ajouter ke sucre semoule, 

les noisetués concussées, pass le beutre en morceaux 
Lorsque les ingrédients forment-une seule mate, stocker 
Le tour en barquettes, Dudiser selon besoin, 


La nougatiné sera cuite au four sous forme de déntéllés, 
peu avant le montage du dessert ; on démmers à ces dentelles 
la forme désirée à bi sorte du four. Réserver au sex, 


Confection du crumble 


Concusser légérement les ninsertes. Mélærguer 

a la écuille, su batteur, les ingrédicnrs du crane sind que 
les naisettes concuisées. Émmierter l'appareil et lé lisser 
sécher pendant une poumée sur uné plaque à témpéranure 
ambiante, puis le cuire au four à 170 C jusqu'à colorarion. 


Préparation du glaçage 

Dérendre Le fappage neutre avec un peu d'eæu, 

Faire fondre le chocolat Y incorporer à creme Éleurerte ct 
Le pralné, comme pour obtenir né ganache. Incorporer 

ke nappage neutre détendu, Mixer l'ensemble af d'obstenur 
un appareil bsse et homogenc. 
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Montage de l'entremets 
Le montage se fait en plusieurs étapes. 


Sortir du frorid les dûmes gurnis de mousse au chocolar 
au air, et remplir La cavité de glacé au praliné turbinér. 
Bloquer au froid. 


Démouler l'entremets, pois le glacer avec le glaçage 
au pralimi. Entroposer dans une vitrine à glace. 


Présentation 


Sur une assiette carrée, mater 
le crumble danrs der cercle. 


move, Le cronsti fondu | 
décorer pas tcile de créer 
fébienére et de noiseties 





frenchpdî.com 
























Jamier de chocolat noir et au lait 
‘amandes sablées, 
glace aux/noisettes grillées 


Pour 10 personnes 


Préparation des amandes sablées 


T'orréfier les amandes au four à 160 °C Porter le sirap 

a HE “CL Y verser les amandes corrétices, Une Fons la masse 
formée, poursuivre la cuisson jusqu'à ce que le sucre suit 
caraméles et onrobe completement les amances. 


Lessert 


L Li 
E l'assiette 


Iveréprenrs Ts 





La mousse au chocolat noir 


Ckébarrasser sur Sélpat en séparant les amandes les unes 200 6  M'AMANDES MAUTES 100 G EE JALIMUS D'CRAPS 
des aurres, Réserver Vo CL  o6emor à 30 ‘Baumi oc où seor h 30 ‘BaumÉ 
6350 G DE CHOCOLAT PO 


Confection de la glace noisette 


ES LITRR DE CRÈME FLEURETTE 


hocolat 


Réurur Le last, la creme, le lait en noudre, Le glucose, SLITRE DE LAIT La rose nu chocolat ac uit 
be sucre, les jaunes d'œufs, Le beurre, le stabilisareur cr 10 EL LÉ CRÊME FLEUNETTE | | 
la pare de noisette, Porter le tout à 84 "CC au bain-mane. st LE LAIT EN FOUDRE PRE DE JAUNES H'cRuté 
Réfroudir à 4 “€ Laisser matures 24 heures, puis mrhiner. où D GLUGÈE ATOME TÉL DE snor À 49 “Baumé 
Cuncnsser grossérement des amandes sablées, Les ajouter à 450 G Ed SLCNE SEMI éso DE CHOCOLAT AU LAIT 
la glace lors de lexcracion de la curbine, Réserver au froid k Jatwes D'œurs LÉ LINE DE CRÈME FLIUNETTE 

= 3 = = 748. D£ BEURRE 
Confection du biscuit joconde ga DE STANILISATEUR La garniture 

16 &G EF FÂTE Of NOMSETTÉ 


Battre le beurre avec Le sucre nus a ce que le mélange 
blanchisse. Asouter pete à perit les jaunes d'éeuts er les ceufs 
CORICrS 


Dans la cuve du batteur, mertre la poudre d'amandes et 


Le biscuit joconde. 


lé ra _ art La ne Pts Li ain “456 ü 'onité 
au fouct pendant & minutes, Ajouter le rescant des œufs En + 

: | ! -FOCDRE D AMAS DES 
en deu fois et battre encore $ minutes, Verser un peu 1#Q 6. are tb CHE Fos 
de cet appareil dans ke beurre fondu et fouctrer. Monter aa er sh ar 
les blancs avec le sucre semoule et verser aur lu première 6 EN CAGAD HN FOUDRE. 
préparttion. fccrporer [ls farce ét be cncan en poudre 450 DE FARISE T5 
tamisés, mélanger délicatement, Éraler sur plaque et cuire se DE HEUMRE 
au four à ZA Cs 17$G DE BLANCS D'ŒUPS 

me DE SUCRE SEMOHILE 


Confection de la mousse au chocolat noir 


Concassér le chécolar noir le plus finement possible et 
Le ure fondre au bäinmane, 


Préparer une püre à bombe en batrant les jaunes d'œufs 

au batteur. Cuire le srop a LIT “Cet le verser en Ales sur 
les puines, sans cesser dé barre, hesqu'à ce que le mélangé 
ait doublé de volume, Le refroidir au batteur, 

Monter la crée fleureme sans cop la serrer. En incorporer 
lucmoite su chocélat fondu et l'autre moëtie a lu pate 

4 bombe, puis réunir les deux masses, La mousse olwenue 
deit étre oncruvose, 
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Confection de la mousse 
au chocolat au lait 


Concasser le chocolat au Lis et le faire fondre au bainanarie. 


Préparer une pète à bombe en bartant les jaunes d'œufs 

au haceur, Cuire de sirop à 121 “CC er be verser en filet 

sur les pranes, sans ceeser de Hattre, hasqu'u ce que bé mélenge 
air doublé de volume et soir use tiède, Finir de le refroidir 
au batteur, 


Monrer la crème Meurtre sans trop la serrer, En incorpérer 
la montie du chéscolat fondu et l'autre moitié à la pâte 

à bob, pis ccurur des choux mass, La moe ohrenur 
doit être wncruetse, 


Montage 


Dévailer le biscuit en curés de 6 cm dé côté. Les puncher 
avec de l'amarette, Les déposer dans des moules carrés 

de 6 cm de côté, Couvre à moitié de mintese au chocolat 
au last, puis de musse au chocolar noie. Lisser ct loquer 
au froul. 


Finition 


Temperer du chocolat fondant et du chocolat noir, Les Hisecr 
sur Rhodoëd. Les détailler en carrés de 2 om de côte et 
en pastilles de 1 cm de dinmérre. 


Cémouler les entremets, Chemiser de couverture nodre 
compérée des Rhodoëds-doust La longueur et la hauteur aosent 
cguivalentes au tour ct-à la hauteur des moules. En entourer 
Les entremets, Faire prendre au École en laissant Le Rhuoxboid 
en place pour conserver ue aspect brillant 


Présentation 


River le Rhodia, dépiser sur di surface de l'evirenrets 
des carrés de chocobri an Gent et de chacolat noir sr 

Les doposat de fade à obtentr nr dhmier. 

Déposer lenttrenrets eco dome gérée pete, Ajouter 

nee querelle de ghice noisette, 


Décorer de pastilles de chocobit mor et de choceler an lait 
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_ Dessen 
1 l'assiette 


Ivscrénrenrs 


La mousse au chocolat 


LE CL 
+ 
60 G 


If G 
AG 
CN 
1 

a5 ü 


DE LAIT 
AUTRES D'CEUPS 

DE CHOCOLAT NOMME 
MER 

DE BEURRE 

DE CAC 

DE CRÈME FLEURETTE 
BLANC D'OLF 

DE SUCRE 

FEUILLE DE GÉLATINE 


Le praliné feuilletine 


6o G 
4 G 
14 G 


DE PRALINÉ 


DE PAILLETÉ FELILLETINE 
DE CHOCOLAT AU LAIT 


200 G 
 G 


D'AMANDRES EFFILÉES 


DE HROP À 430 ‘Haumé 


40 CL 
200 G 
150 G 
100 G 


D'EAU 
DE SIMCRE 


La ganache 


Pour cette récetté, dons detre cnrplover qéertre 
moules en forme de hérisson. 


Confection de la mousse 
au chocolat 


Concasser le chocolat, Battre Les jaunes d'œufs. 
Porter De last à ébullinon et le verser 
progressivement our Les jaunes d'œufs barrus. 
Cuire ce mélange jusqu'à épaississement, comme 
une crème anglaise, ét passer au chinois, Ajouter 
aussitn le chocolar concassé, le beurre et 

le cacao en poudre. Fouetter ce mélange, 


Monter La crème en chantilly, Faire tremper 
la gélatine dans de l'eau froide. 


Préparer une meringue italienne : cure 

le sucre à 121 Ce Monter les blancs d'œufs 

au barteur ét y verser Le sirop chaud en Édet sans 
cesser dé battre, Continuer de barre psqu'à 
refroidissement. 


Égourrer la gélarine et l'incorporer à la crème 
anglaise chocolatée tédie. Incorporer 
délicaccment la meringue, puis li chantilly. 


Confection du praliné feuilletine 


Eure fondre le chocolat au lait, Mélanger 

le pailleté Éeuilletine et le praliné, puis ajouter 
le chocolar fondu, Abaisser entre deux feuilles 
de papier subfunse à 1 em d'épaisseur. Bloquer 
au froid, puis détailler à une dimension 
legerement anfeneure à celle des moules 
Réserver. 


Confection du glaçage 


Cenemser le chocolat. Porter la crème 

à ébullition, puis la verser sur le chocodat 
concass et bien mélanger pour obtenir 
une ganache. 


Préparer la sauce profirerokes en Ésisant bouillir 
l'eau, le sucre et le cacuo en poire, puis en 
ajoutant la creme, Mélanger les deux appareils. 


Montage des hérissons 


Mouler la mousse au chocolat à mi-hauteur 

des moules. Ajouter le paillesé, ec garnie 

de mousse au chocolat au ras du moule, Bloquer 
au froid. 


érisson de chocolat 


Confection de la sauce 
et des amandes caramélisées 


Porter à ébullition l'eau, le sucre et le cacao, 
Ajouter La crème double er portes de nouveau 
à ébullition, Réserver au cha, 


Mélanger le sirop et Les amandes. Éraker 

kes amandes une par une sur une plaque 
antidhésine ou sur Sylpar, les passer à four doux 
musqu'a ce qu'elles soient bien dorées et 
carumélisées. À La sortie du four, laisser refroidir 
CT CÉSCORET AU SCC. 


Finition el 


Dressage 


D'énrouder les bériseurre et Les poser sur were grille 
Terrpérer L glacage et en napper les hénssons 
Bien larsser égoutter, 

Déposer les hérissoere ser Les acciettes et Les féqueer 
d'amandes carmméisées, Poudrer légérement 

de cacao et servir avec la étuce chocolat. 


g r | 
.. 
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au rhum etlau coco râpé 


___ Pour 10 personnes _ 


u Dessert 
+ Cassette 








HO où OX 0x Coco Karim 

HO Of SUCRE GLACE 

ED CL EM MLANCS D'ŒUrS 

HOG Of SUCRE 
unoe À jo “Hauw (CS) 
(OS, voi à, 246) 


Confection de la crème anglaise 
de base 


Porter Le Bar et la crème à ébullition er réserver 
Battre les jaunes d'œufs avec DO g de oucre 
usqu'a blanchiment dus mélange. Verser le fair ei 
la crème chauchs sur le mclange cœufseucre. 
Cuire à #4 °C ou baimarié. Laisser relréidie. 


Confection de la mousse au rhum 


Faire tremper les feuilles de pélarine quelques 
instants poûr les ramodler, Faure Éondire au hasn 
marié La gélatine égourtée dans le rhuarn. 


Prendre 484 8 de crée anglaise et + incorporer 
le mélange chumagélanne fondue. Bien mélanger. 


Monter la crée fleurette. L'incorgerer 
à ls préparation, Maquer le tout entre deux 
régles Laisser pecndre au fraës 


Confection de la crème 
au chocolat 


Concasser la couverure jivara, l'incorporer 
à li crée anglaise de base, soit GUN g, 
puis asouter La crème Heurétre montée, 


Confection de la dacquoise 
au coco 


Mélanger be coco tipé et le sucre glace, Monter 
cs blancs d'eœuts au batteur, en y versent peu 

ü peu le sucre, Incorporer délicarement 

ke melange cocuvaucre. Étaler cet appareil sur 

une plaque ché 40 ces x 60 om couvere de papier 
aulfunse. Lisser, et cure 10 ovruntes au four 

à 190 Ce Lamiser refroidir 


Montage du mousseux 


Tapuser de cree au chisolat keu purs 

d'en monde pyramide de 6 con x 6 çm x 6 cm. 
Ccculler la mousse eu rhom en carrés de 4 cn 
de tte, Cissér un paye à l'interieur du moule 
eraide., Finèr de couvrir de crémec a chocélar. 


T'ailler La dacguwnse en carrés de 6 çm dé coûte, 
Pause un carré sur lo crcimé aù chocoluit, Bloguer 
ax Frais, 


Confection de la tuile aux raisins 


Faire fondre le beurre et le glucou. Ajouter 

le sucre et la pectine, mélanger, laisser cuire 

4 85 "Ce En bin de cuisson, allémger de toile 
avec l'ex, 

Etaker sur plaque anniadhéuve, Cure au four 

a 170 "C, psquà coloratron 


À la sortie du four, parséemier de raisins mciérés 
au chum. Cétiller la plaque en trangles de & om 
de oué et emporter au centre de chaque triangle 
un cercle de 4 om de diamécre afin de déposer 
li tuile sûr la pyranude en basant apparent 

le sommet de cette dernière, 


Préparation de la garniture 


Humecrer La moix de oc avec de Top 

à 30° Baumné. Étaler ce mélange «ur une plaque 
éarnie d'un Sfipat. Caraméliser à 480 VC 3 Foner 
venue, Réserver au sec. 


Présentation 


Déposer au emdlieu de l'assuré arr peut de moin 
de cc ctramélinée. 

Chivacuaer Le Puramide ser note mrodiie de la noix 
de cos. Coiffer la perrnride de de tuile aux 
rite, Enéoérer dan cordon de jus ecrit 
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Pour 11) personnes 


SE 
Li 
san Dresser 
LErte 7] à ‘ee ON 
Iscrénienrs 
La glace au café 
t LITRE LE LAIT 
30 CL CE CHÈME FLEURRTTE 
do CE LAIT UN FOUDRE 
$o a CE GLOCOSE ATOMISÉ 
200 GC DE SICHE 
$ JALSNES DN'LELIFS 
ko a DE HEURE 
LR D STARS TON N 
À ÉLACE 
ic D'ENTRAIT DE CAFÉ 


Le sorbet au chocolat 


dANVILE DO LAIT 
300 G DE SUCHD SEMÉNULE 
200 G DE-CHÉOOLAT GLANAJA 
À or DE Cacao 
200 & til CACAT EN POUDR 


Le wranité au café 
Ü LITE [DE CAFÉ ESFRESGO 
IG G CE SUCRE 


Le chocolat fort 


SOL ON LAT 
$ ci CN CHÈME PLLLHETTE 
i09 G DE CACA EM POLICE 


x à DE CHOCOLAT CUANALA 


À +0" Di CAC 


Le milk-shake 


Evo CI. DE LAIT 
20 CL DE CREME 
Lo G ON GLACE MILÉN 


oupe café-chocolat 


tasse de chocolat fort, 
brioche rütie 


La brioche mousseline 
De LA Hot 
La garniture 
HAMMES DE CHOCOLAT 


PONDANT POUR 
LA BAMCHE (CS) 


CACAO EN PouDRe (CS) 


Présentation 


Détuiller Le broche en tranches, 
li fonte de chresulat et 

la faire gritler. 

Garnir de sorbet chrecolar, 

pti auatenr, Len grand Lérre 
prramide ent miéstigeu 


de granété ar café, Pics courir 


dé glace an cote di À ces dur bord 


ré dermänier par l'ajout Pafart 
ls monsse de miléshabe, 
Snscucbur de caca en pondre. 


ec per dr congé d'uvte basse 
sir rs chiried el d'une tranche 


de chaude, Sererir 





erl tab Care 
au crenx du sorbet. Remplir celle-ci 


Confection de la glace, du sorbet 
et du granité 


Lonfectionner une ghace au café : réunir es ingrédients et 
Les cuire à #4 au bam-marie, Refroidir ls masse à 4 “C, 
baisser maturer 24 heures pans turbaner et réserver 


Four obéenir ke sorbet au chocolat, ooncasser le chocolat, 
fbiré bensillor be lat avec de sucre puis ajouter le chocolat 
concisse et le cac, Récdonnéer nee ne étadlhtieon., eefrosder 
a + "C, eraturer ct morbirer 

Pour obeenir Le granité au café, mélanger à froid le café et 
Le sucre, Bloquer au congelaceur dans un bac recrangulaire 
Le granite scra grarte à ba fourchette pour étre serv 

en paillettes. 


Préparation du chocolat fort 


Concasser de chocolat ec ke réunir avec bots lex autres 
ingrechents. Porcer le tout à ébullition pts cuire trés 
leniemment, eur leu trés doux, puiésqi'a obtention d'un appareil 
LICE EC ECOLES 


Préparation du milk-shake 


" n 
Cette préparation &e fait au dériér moment, juste avant 
l'envoi 


Réurur dans le bol d'u meur le lait, la crème er la ace 
pilée, brover fortement afin d'obtenir un mélange hién 
cnubwonme, cé server au EÉrErateur 
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He mp 
de Du de Lu que 








Fa cha ve y iné 





“ Leone La Es mA Me be 
le rpg nr de 


ion de la mousse au lait 


rade 
NS 
on sages et la crème Îeureme il 
Cuire psqu'à dssisséinent, ét verser à chaul sur 













Confection de la mousse au caramel 


Poner 3 éutition ta ceéne ot le gi. 
Cuire de sucre à sec afin d'obrenir un curwmel. 

ral a he, er en de 
RES De lentes gû 
sr le 1 
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Lhécor che Chnscilirl 


Mousse he Carmel leullleté noir et la 


Mousse au lai Praliné feuiMetine 


à, Le 
= # “; 


sn 08 NN Fr 
d | 


È re DL 2h HE à is, 5 L p_* 
NTI NET Eh 


Feutleté de chocolim Crumble 


Montage de l'entremets 


Sortie du Eronc Les domes chemaés de emouvec au far 
Ÿ déposer uite couche de mousse au caramel. Ensuire, 
par couches scceisives, dltermér couché de inémesse 

au caramet, disque de couveroure lait, disque de praliné 
feuulbetens. Terminer en disposant le palet dé comble 
Mocker ax Froid, 


Confection du décor 
et finition de l'entremets 


Tablier Les deux couvercures, puis, à l'aide d'une spanile, 
confectionner sur Rhodoal des feuilles couchees et, à l'aide 
d'un commet, un decor grillage. Laisser durcir. 

Clacer lentrermets avec le glagage au lait tempéré, avant 


de planter les feuillets de chésc ont El le dei crillagr 
de Façon harmonieuse 
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croitonside brioche dorée, 


crème peu fouettée, 


sauce chocolat 


Pour ll) personnes 
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LHC 


UN VERT 
Incrépenrs 


Le sorbet au chocolat 


LATE DE LAIT ENTIEN 

109 G DE SUCRE SEMTOULE 

109 G LE COUVLATURE CAMAÎRE 

100 G DD CÂACAG EN POUDRE 

La sauce chocolat 

LU TT EE LAÏT EST 

Lo CL on CHÈME PLEURETIR 

76 6 LE CACAO EN FOCIIRE 

i70 à DE CÉFUVIRTUÉE CARAÎRE 

<ans farine 

00 de DE DOMTLETURE EXCTEA- 
WITTER 

dis G EU MELURER En MOMIE 

4o à CHE CACAO EN POUTHHI 

300 G CHE SUCRE SEMOULE 

3 UPS ENTIENS 

3 MLANCS D'ŒUFS 

Les crodtons 
ICE A: 4 
caonmant (51 
summt (QS) 


La crème vanillée 


so DE CHÈME FLEURITTE 
OC de Gr SLCHE 
ï GELSAI EM VANILLR 


La garniture 


COVEAUX DE CHOCOLAT 
noi (C5) 
retuuies oo (CHR 


Préparation du sorbet au chocolat 


Hachet La couverture carmbe. locter à ébullitkon 
le laut avec la créene et, hors du feu, verser Le cour 
sûr la conerrure bochée ct la poudre dé caca, 
Féen melanger, et bloguer en Pacoger. 


Préparation de la sauce chocolat 
Hacher La couverture carmibe, Porter à ebullirion 
le dar et La crème, et, hors du feu, verser le vou 
sur la couernure hachée et ln poudre de cacac 
Bien mélanger, passer au chindds Lt réservir. 


Confection du biscuit au chocolat 


Faire tonaire La POUMETÉUTE CETTE bitier. 


Mélanger Le beurre en pommade et le caca 
en poudre Blanchar au fouet Les jeunes d'œufs 
avec le sucre semoule jusqu à ce que Le mélange 
fasse le ruban. Incorporer au chocolat fomilui 

Le mélange beuc-caces, puis mccerporce 

ce dernier melange aux jaunes d'œufs montres 








asse de chocolat fort 


Monter Les blancs d'œufs en neige, ruis 
langer déicatement bes deux masses. 
lnrrodluite l'appareil dass uni poche mamie 
d'une douille anse, et poclser l'appareil sur 

une plaque cn disques à lu denension de l'assiette 
crous de service, Cuire L$ ménutes à four vernrike 
lasser refroidir et réserver mu scc sous ibn 
abmentaire. 


Préparation de la crème 
Fendree et gratter la gousse de vamilke : ajoutet 


les graines à la Crime, Monter celles au fouet 
avec be sucre, reserver au Frais. 


Confection des croûütons 


Découper la brioche en dés réguliers. Faites-hes 
dorer dans un beurre norctie, puis Caramcheer 
avoc La casonacle, Réserver au sec 


Montage 


Présentation 








Dhusrs ane assrefte dress profonde, clepuiser 

ain dream de Éecnit au chocobir£ Cover 

de sorbet chocolat, Msser Décorer de copine 
de chméobn ef de feuille d'or 

Présenter l'assietre creuse sr verre vrande #écrette 
pete, dresser 4 art ane Détit pot de crèrne 
mondes, der sara pot de sauce chocolat draude 
et des crodlonts dunes on bronéme pal 
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66 


1 Cl, 
Fra à 


12000 


19 EL 
larve 
100 Les 


Clashique 





CH LANT ENTIER 
bi cabui Liquroe 
À 66% 

CM CANÉ EN GRAËNS 


DE LAIT DE COCO 


DE CRÈME FLEURETTE 


de RO DE COCO mme 





Epais ét ftrlemiés, ces chacolair si 

ur céritable trésor de gourmndiése La vogue 
du cholet chaud cure depuis de XUT gécie, 
épagne or des dues de la noddesse espere 
ne fndéaent sen fase, au hour de 5 en faire 
proie a li messe Jersqué à cé qu'i fé 
partiellement détrone par de café, au XVI siècle, 
Le chocedat fan de breneuge des grirs de spot, 

Les surfeurs du Pos basque en Got fait leur 
best fdvuriie, des sonuees de rend froid, ur 
last ose délichnix qué reéconstitérar. 

Car dut adfoaint colentiers de la canile, l'arcmrate 
Le fus réporder, Air Mie, or leronautise 
phatot de canelle, Les Astèques, qui le firent 


Faëre houullie Le lait avec la crème et les EcHIRELS 
de vanille fe nues et granées Recirer du feu er 
Buire infusesr jusqu'à ce que le méclange sont ticche, 


Concasser la convernre noire. 


hocolats chauds 


conte dur Eptol, v'ajotiert, Gutre 
Le serie, der prémrennt, du router, du paire, 
de l'antre gris. 


En refroidissant, Le préparation éturissis conpée 
tenir de le genie de csiclat retire, 

La cuisson prolongée prodnit nn éhevolat encore 
pes étais, cotene cn laimmart cuirois, Chase 
les covtents ef les cuisines du levres pussé, 

On lssont de choccl reposer sur un coin Héde 
du fumée Pendant des mrts ertrères por 

ke consommer de ati savant. 

sens désirez obtenir are chocolat plus sosdirts, 
M safe de déerrtéer la quarie de chocrlat 


hocolat à la vanille 


Rerirer les pousses de vanille et verser ke Hquade 
dède sur Le chocolat, Mélanger, 


Pour senr, fure chauffer rour doucement 
le chacolar où bam-marte. 


hocolat brésilien 


Concasser les grains de cale, Porter à ébullition 
Le laër entier avec la crée. Revirer du leu. Fate 
imfusur les grains de cafe dans le biquide, jusqu'a 
cé qu'il suit tiède, 


Concaswr la couverurce noire 


hocolat au coco 


Porter à éhullison le lait entier avie le Hair 

de coco et la creme. Retirer du feu, Faire infuiser 
la msi dé côce épée cms Le Hquide, jusqu'a 

ce qu'il soit tiède. 


Concaser h couverrure Lie 


Fücrer, puis verser ke liquide tiède sur be choculat. 
Mélanger. 


Pour servir, Eure chauffer cour doucement 
le chocolat au houin-mane, 


Filtrer, puis verser Le Hiaquède véde eur Le chocolat. 
Melanger. 

Pour smur, faire chauffer rour demcemenrt 

ke chocolat au bain-marie. 
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ns de chocolat 


Conseils de fabrication pour les bonbons 
Les ganaches : leur Saboration nécessite quelques tours de main. 


Premièrement, vous deves hachor votre chocolat le phus finement possible : 
si vous l'acheter on callers ipasnlhes de 2 ge emviron) où en pistoles, la Rason 
seta plus facile, Vous pourrie ain Éater, lors de lémulaon, de rrop 
travailler la masse. 


Lorsque vous versez le iquide chaud eur votre masse de chocolat, lanises 
le tout reposer quelques: minutes | cela umifiera Les températures. Ensuire, 
éroulsonnez la mañse à l'aide d'une Maryse, en débutant par le centre. 
Mélanges doucement er de façon régulière. La: gaache est prête lorsque 
le liquide est completement incorporé, Elle désir être bollante, lisse, avec 
un peu de tenu. 

Contrôles bien sa température, entre 45 °C et 40 °C : et ajoutez le beurre 
Éai La recette en contient) par petites quancités tour cn mélangeant, Coubez 
la ganache en cadre et réserver entre 12 °C ee 15 °C, 


L'enrobage : certe operation a pour dbiectif FA une couche 

de croquant qui mettra en valeur intérieur, sais aussi GA Sa Verbes 
à préparer vos ganaches 24 heures avant de les enrober ke beurre 
de cas qu'elles contiennent soit parfaitement crisrallisé, 


Avant la découpe, on : CAtIQuE un preenrobage qui convie à recouvrir 
une dés faces dés bonbons qui servent de base d'une fine couche 

de chocolat tempéré, afin de pouvoir entolser ceux-ci en éviount que 

la fourcherce n'y adhère cc ne laisse dés marques dunes la gonache. 

Aprés la cristallisation vient la découpe, nc fois cette opération 
minutietse accomplie, veillez à bien déracher les bonbons les uns des autres 
afin que Les cètés sechent également, ce qui permette une adhésion 
parfaite du chocolat sur toutes les faces. L'enrobage doër se pratiquer nur 
des intéricurs dont la tempéranurc est comprise cire 24 "Cet 24 CC, alin 
d'éviter tout choc thermique poinant entrainer un blanchiment premature 
et une cristallisation trog rapide. Le respect de certe tempéraruré vous 
permettra aussi de trailer plus aisément sur Les éiments de décoration. 


Le praliné : d'est une masse onctueuse, tres aromatique, obtenue par 
brovages successifs d'un mélange de Éruies secs et de sucre caramélisé. 

Sous l'effet du brovage, Les Fruits repetrent leur matiere grasse, luqueelle. 
transéormeéc on huile par l'échauffement, s'analgame an caramel et be 

Le cout en pâte. Î est possible de trouver de Ls pète pralinée à base de fruirs 
mondes ci fon, RARE bare de noisettes ou d'amundes 

elle pour aussi résulter d'un télange de Frais Camandes et nosettes, 
noisettes ct cacahuëtes, compositions de noix, de noisctres, d'amandes. 
où de l'unlisation d'un caramel plus où moins blond ou foncé. Soyes dune 
atbceuié bors de vos achars, car la gamme est seser Crendue, or pour 

les saveurs que pour Les couleurs 
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onbons au café 


__Pour à kg de bonbons environ 


ic 


— 


LERG 
to à 
14 KG 


300 € 
10 à 





1, &G 
GO G 
140 G 
LI Ké 


Confiserie 


DE CHOCOLAT DE 


OÙ CHÈME FLEURETTE 


DE GLANDILA 


MOMIE 
COUVEICTURE NCNRE 

À 56 lo DE CACAN FOUR 
L'ENROBAGE (QI) 


Fabrication des bonbons 


Concasser le café en grains: Hacher Les deux 
choculats de converter. Comiguer le beurre 
CET INELSTO ARTE, 


Porter à ébullition a crème et la Tramobine, 
Verser le tout sur le café concassé ec laisser 
induser LS nunutes, Passer au chinois et verser 
cute infusioe our Les deux chocolats hachis, 
Melanper, 

Lorsque l'appareil atteint émane 40 °C et 45 © 
ajouter le beurre en nrorccaux par petités 
quancités. Hormogénéiser lg masse et à couler 
en cadre à 6 rom d'épaisseur, Laisser figer 

24 heures au mots entre 12 CO et 16 CL 
Démouler préctrober. Dctulber en rectangles 
de | cm x 6 cm. 


Tabler la couvernire moëre pourr l'errobege, 
enrober les hontbons à la Fourcherre 

etes décorer en tragant trois toairs-en diagonale 
sur la largeur des beatbésns. 





Fabrication des bonbons Couler en cadre à & mm d'épasseur et lasser 
Her 24 heures au mens, entre 11 °C er 15 °C 
Hacher la couverrune lait et le giandhaia. Couper 


S er pus aber, Detailler ‘Lai 1 
le beurre en moréte. Démouter et précnraber, Détailler en rectangles 


ce À en x 6 um. 
Povrcer la reme à ébullition + la verser sur la pâte 
prélinée, la couverture bat et le guanchup hachés, 
Mélanger afin d'obtenir une masse homogène, 


Fabler la couverture noire pour l'enrobrage 
et énrober les bonbons à ln fourcherre, 


Lorsque lappareil atteint encre 40 "C'er 45 °C, Décorer les bonbons en les marquant 
incorporer le beurre en morceaux par petites à da fourchette de quatre traits parallèles lun 
quantités, Homogenéiser, le sens ce La largeur, 
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ons à la vanille 


ur à kg de bonbons environ 


: | 
LonHsene | 
= 
e 
ee “ 
Fabrication des bonbons Couler en cadre à 6 mini d'épaisseur et laisser Inérévienrs | = 





hger 24 heures au mans, encre 11 Cet 4 € 


Hacher Le chocolat de couverture. Couper eur 
Hacher ke chi | F Démouler et précnrolrer, Décailler en recrangles 


le bourre cn Morceau del oi Rcn Li KO DE CRÈME FLEGRITTE 


Fendie bes pousses de varlle en deux avec un Tabler la couverrure noire pour l'enrohage et 150 & où TuiMoiinE 
couteau tranchant, Crouner linieneur pour hhérer RE “EL ATES & dr CHOCOLAT 
CURE Leave Li us J ro res F rap enrober les bonbons à la lourchene. Décorer LE KO DE CHOC 

ca ponts, Modtiir JE Cie & CE En ; “ : À. E CCHOVERTUHE 

| Ÿ | PAR IqE a L TH cé AE les bonbons en déposant sur chaçun une feuille DE Ci R 

: L 1 ù , : L LU | L - E À L - 
aubs KL CCF DIONITENEE, SICMEIET (ELLE LE de Dholed: à sb Œ, RTE LATE 


porter & cout à chullition. Lnssér intuser 
15 minutes 4 Convert 





Passer au chuneds ct verser de tour sur COUVERTURE NOIRE 
la couverture hachée, Mélanger, Lorsque À 66 he ok CACAG MoLIR 
l'appareil atteébnc entre ÆÛ0 Cet 46 6, ajouter L'ENRomaG (CS) 
Le beurre en morceaux par pettés qEMITInEs ae a D 
Homogenéiser. 

ur 3,5 kg de honhons environ _ LÉKG DE CHOCOLAT 


Fabrication des bonbons Ékérmouler er precnrober. Détailler en rectangles 
de L'om x & cm 


Hacher be chocolat de cmevérnire Couper 


| Tabler la couvérnere noire pour l'enrobage et 
le beurre en morceaux, . 


ensober Les bonbous à La Écurcherte. 

Porter à etre La crème et la Tranaline Décorer les bonbons en déposant sur chacun 
verser Le tout sur da couverture hachée. Mébmger. une uille de Rhedlaïd er les aigler 

League l'appareil ataint entre 35 "C ex 40 “€, TE | 

ajouter le beurre en morceaux par petines 

quantités. Homeginenser. 





Couler en cadre à 6 mm d'épauseur et laisser 
Bger 23 heures au moins, enre [1 "Cet 15 “€ 
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itron du Mentonnais confit 


sütbiet aulcitron et au basilic frais, 
tarte au suc ice pamplemousse 


_ Four 10) personnes _ | 


8 
_ Dexneri Préparation des citrons confits Confection du sorbet 
4 l'assiette 


Laver les cirrons, Couper Les deux exrrémités, Pressce La pulpe des citrons + Le passer au chivars- 
Garder le chapeau avec les Éculles pour la Vous devez ohrenir environ 2225 cl de jus, Cure 
présernracien finale, à 64 CC, au bainmanté, l'eau, be sticre, le glucriss 


Lvorévrenwrs 


et le stabilisateur. Ajouter un peu de Basilic 


Évides complétement dés cireuss. Réserver 
Laisser ihiser. 


la pulpe por E préparation du sorbet 


Faire blanchèr Les crrons à l'eau bouillante : Lorsque ke ATOP Es frotd, retirer le basilic, Fa 


4 CTTRONE DL PAYS leu ésoutter ajouter cu jui dé citron à quantité épale de celle 
MENTONNAIS AVEC RER . | du sirop, Laisser manerer à 4 °C, puis turbiner. 
LUE MÉUILLES Mélanger 30 co d'est VO y de sucre. | Réserver au froid, 

ou ne sutme Ÿ déposer les cirrons. À ébullition, retirer du feu 


ct laisser reposer. Répéter l'opération une his 
Fr ar pour perdent à cu 4 joners, en äjouuni 


Le sorbet au citron a chaque doux TO g de sucre. 


dE CL DE ps IE CITRON LÉ x 
son Gomes Confection du vin d'orange 


26,5 CL D'EAU | 
Couper l'orange et le cirron en gros morceaux, 


19 & “ME LAIT EX POUDRÉ 
+ ÉTNES agauter be sucre, la gousse de vanille, be sn 
LA 2 FUUUURE ATOMISE et L'eat-deuc. Porter à élbrion. Rérirér du feu. 
ne “AE SUCHE Courveie et luisser refroidir, 
si En AREAS Mettre en bouteilles et laisser outurer 0 jours 
à l'abn de da lurmmére. Rétomcner es bouteules 
HaSILIC PRaïs (CS) L'on 2 fois par jour 


Préparation de l'appareil 


SLETRES DE VEN RO à tartelettes 

LLITHE  D'RALDEVID NEUTRE | 

= Ctrite Prélever le sesre du pamplemousse en longues 
: : Ro Bnicres, Le mélanger avec du sucre semoule et 


basscr cher le cour 24 heures au four à 50 CL 


res aa ha Mixer au robetcoupe, Ajouter de la Farine 
: EEE à raison de 50 g de farine pour 50 g 
che cet appareil 
L'appareil à lartelettes 
VANPLEMOURSE ROSE Préparation des tartelettes 
scie MOULE (CS) au pamplemousse 
REUHRE (25) Préparer La pate à Éoncer en mélangeant 


ripédement da fanne, be sucre, le beurre 
- | | en morceaux et le sel avec un peu d'eau, Laisscr 
La pate à tartelettes reposér | heure au réfrigérateur, 
160 € DE FAMINE Abaussecr 00 g de pate sur 2 mm d'épiseiur. 
En foncer 4 moubes a tanelettes de 6 cm 
de chiametre, Piquer la pate, Ÿ verser l'apparel 
| au pamplemousse, Ajouter Lou 3 mnsenes 
4 G CE SEL | de beurre. Cuire environ 5 minutes au Écur 
EAU 1GS+ a LÉO "C, Aux trous arts de ba cuison, ajcaiter 
4 cl de vin d'orange. Rémertre ani four 
Line melase dent se boemer : si l'appareil est trop 
sec, ajcauecr du in d'érange. Retirer du four 
et Euiser refridar 
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Lxcrénrenrs 


La pate feuilletée 


too à CE FAMINE 
24 Ci (EM 
LT IG CNE SEL 
EE da LH! MELTRRE 


La crème plissière 
pour la chiboust citronnée 


ACL DE JUS DE CITRON 


260 di CRU CMBME CIEL 

14 JARSES TE CRUPE 

100 CG CH sidi 

ED di CE POCNE À CRM 
to FRANLLES 8 GÉLATIER 


La meringue italienne 
pour la chiboust citronnée 


1 MLAMICS LNCELIFS 

io Q EË LICE 

se DE GLDOCORE LICHADE 
1 CL b'EAt 

La sauce 

< CPCEME JAUNES 

< CETIDONS VENTS 

dj WE sRoe À 30 Haumr 
TH CL D'EAU 


JU ICE ÆRATHS ME CTTRE 
(CS 


Croustillant au 


con jJuslaux zestes 


Confection des arlettes 


Frépar F Uri feuslhe tags classique Lie pi EUX cr 
SC}. Le lasser repoeer 24 hesres, puis Fétaler et 
be rouler en un both roger, Laisser énoore 


PL EPS 


Abaeer trés finement la pate à 2 trim 

cn ln nourrissent de sucre gl ace, La dccouper 
on. Deposer 

CES rectanues sur une douille de paquet LIFE, 
autre feuille de papecr ct 
au ÉTats a eiMns MOIUITES 


n écctanighes de D x 


EP LLAILIN ENT El HIER la LCI 


nd Faire Cuir 


LE 


a four préchatfé à MM Centre les deux feuilles 


de pagier-sulfurisé et entre deux grilles afin 
de pouvoir arvedlher l'évolution de [a & 
cs arléthes cover prendre né couleur caranvel 
brillante et uifcrre. Un 


CA. DOHETLET | EtuRE 


olesrarion 


tons Les aslenees cuites, 


Confection de la crème Chiboust 
citronnéce 


Faire trenper La gélatine dans l'eau Éride, pass 
PTÉPArEr (x à FCFE DGSE TE POMECECT lee lAUMCE 
d'œubs aréc le aucre ct la poucbre à crème afin 
de Îles 
ec lu créme double, verser le cout our 

le mélangé. Bien nmalgamers Le ét ct lavre 
chauffer de nouveau. Porter à éhollrrion, sjoures 
1 


Fi RETVET. 


Pendant ce te mire, noiser La menngue italenn 
cuire à 121 °C : 
Monter J'écufs et les serrer avec 
If GITE CUT AMIULE CF hlet 


le MRTE, le glucose et À ENLI. 


cs lancé 


Mülanger Les deux appareils à chaud. 


Verser Le chiboust dans une plaque à ChAIsECUr 
environ |] Cr lier: L'on | bloque ai Éric, FALLE 
détaller La crème en rectangles de dimensna 
nettement intereures engdron À cm à celles 


dis arlcttes 


danchir. Porter à chullinon le jus de cttrusn 


les fouilles de gélatine égoutées ét bien mélanger. 


citron 


Préparation de la sauce 
el montage du dessert 


Frcles r les rares chic Cons IAUTES EX iles LICTCrIS 
verts et Les détailler en ae jublentne Les cuan 
ns dE HETCN HD Paume, Mouiller d'un peu 
d'eau en fin de cuiceon, lmisser refroidir 
Melanger 10 cl de jus de citron brune et Eh cl 
de jus de citron vert, Fncorporer à frodél 


ce mélangé dre acntès et au sirop dé Cuisson 


SIT ESSIÈLCE, SÉTSCE Mi ECU che SONEC ILIN POKER 
UT AU TU cl CACTEEN, Al iNLEFr dE esse ni ENT LE it 


de sauce en altertent rectangles de chbempst 


ET ren, 
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chips d'orange, 
sorbet clémentine 


Confection des fonds de tartelette 


baisser La pate sucrée à 2 mm, Foncer des moules 
à rartebente de 65 com he chianétre, les quire 

dns Four à 150 “€. Au trois quarts de la cuisson, 
les retirer et les réserver, 


Préparation de l'appareil au citron 
et des chips d'orange 


Passer Le jus de cirmon au chinces. Incorporer 
les œufs et le sucre glage, pars le beurre fondu, 
Bien mélanger, réserver. 

Compér l'orange en tranches trés fines. 

Les pocher datés an sirop à A0 “Eoume, 

Les égourrer, Les passer au four à 80 °C pour 
les sécher afin qui ‘elles deviconent croquis. 
Réserver ani se 





telette au citron 


et aux /agrumes d'ici, 


Préparation du sorbet 


Frorter la peau des cémentines bien nérroyées 
avec lés morceaux de sucre de façon à imprégner 
le sucre du tes. Presser le jus ces Fruits, 
Confectionner un ox sorbet avec le sugre 

cn morceaux, le glucose atome et lea 

Ad'C ajouter le jus des cémentines Manurèr, 
herhinér, reserver. 


Montage des tartelettes 
Dressage 


Revripler Les fonds de tarteletie avec l'aprarerl 

au cibronr, Cuire font doncenent au fouar 

4 110 °C Une fous les tartes énites, Les bersser 
efreudlir, 

Peler les agrees à af et eve prélenses 

les sep au condedu, Conserver le jrs, 

ques serve d mponiler des gestes Conits, 

Crarnir les tartelettes aa des suprémees d'aggrerrruss 
en donnent du retat. Nabber l'assiethe avec 

le fiés dx Series, V défnaser la tarteleute, 

Li piquer de chios d'orange Acooempageer 

he dessert dnvne Roule de sorbet chmertine et 
guntir de quelques Drères de Cérver cétror. 
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Incnéouwnrs 


La crème de citron 


40 CL 


sao & 
io 
759 G 
Î 


DE JUS DE CITION 
[8 Cros) 

DE SLICRE 

ŒIL 

DE HEUHHE 

FEUILLE DE GÉLATINE 


L'appareil liquide au citron 


49 Ci 


LÉO de 


â 
Hô G 


DL js QE CHPIUOIR 
4 CT) 

DE REUME 

ŒUIFA 

DE AUCRE GLACD 


La pâte sucrée 


+20 Q 
400 © 
io G 
L 3 
l 
E 


DE FALSE 

DE MENHIU 

DE SUCRE CAT 

Urs 

FINCÈR DE FLEUR DE KEL 
LANLINSES LR VANILLN 


Les dentelles blanches 


lésc 6 
ÉQ G 
bo 
LE, A KE, 


DE PONDANT 

DE GLLCORE 

DE COUVENTONRE IVOLER 
DE SLSTN DE CITRON 
RAF 


La garniture 


FESTES Of CUPACEA 
JAUNES ET VENTS CONFITS 
TESTÉ I CITRON VERT 
FHAÏS RÂVE 





Préparation de la crème de citron 


Rager Enement les restes des citrons 

Les melanger LEXCIMAENTIENNE MAL SARCTE PCR bacn 
Pimpregner de beur ardee. Presser le pus 

des citmonts, 


Faire ramolr La gélatine dans de l'eau froide 


Mélanger le sucre ct les œufs, bien fouetter 
jusqu'à blanchinent. Ajouter Le pus de citron. 
Cuire au hain-marie à #4 °C, retirer du feu. 
Lorsqui le melange a wttennt 80 °C, aouter 
li gélatine et Le beurre par petites quantités 
a Un fois, en mxant fortement entre choco 
addinon de beurre, 


Préparation de l'appareil liquide 


Foire fondec le bourre. Fouctter Le sucre 

et les œufs jusqu'à obtention d'un toctange 
mousseux. Incorporer le jus de citron, 

pois de beurre fondu, Réserver. 





arte aux deux citrons | 


Confection des dentelles blanches 


Cuire Le fondant et le-glucose à 160 “€ Hors 
du leu, aputer Li écanertune ivcure concissee et 
Le seste de crron rapé. Verser ce mclange sur 

un Spas, laisser masser, puis cémeasser finement 
a Frodl. Tamiser sur un Svhpar, cuire au four 

a LH C Laiceer crier à ln sortie du four 
et donner aux denrellés La forme voulue. 


Préparation de la pâte sucrée 


Battre en crème le beurre et le MUCTÉ, MjcHITEI 
les couts ut pr un, ke sel pus la Éarine tarmisée 
et terminer par la gousse de vanille fendue er 
crane. Laisser reposer au frais. Abaisser la pots 


n 2,25 cm, 


Confection des fonds de tarte 


Préparer, en nombre egal, dés moules à tartebetre 
dé deux diumémes + 10 cm oc à cm. Les garnir 
de ls pate süèree et faire cuire le tour ati four, 

a blime, à 150 "€, Retirer du four à légère 
colcratsan 


Finition, Cuisson 


Montage des tartelettes 


Verser dans des fonds de arteletie de 6 on 
lertrareil lpaaicle au citron ef terrier La curés 
as AC “CS: dphare] d'ut CRRTAMTTETES be ta, Cie 


Encre 

Déposer au silien du fon de tarte de 10 vrrs 
la dartelette de 6 con, Gerrerir de tour de crème 
de citron à mieu, Décorer de cecier de citron 
ur ef Jon COonts. de rade de CFO Lee 
frame rfi et d'octe dentelle Hlniche 
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F - A | 
ligues fraîches 
gorgées deisoleil, 
|crème légère au miel, 
lsirop de fraises 
Pour À personnes 


— 
== 
_ 
Évcréonmwrs Préparation des figues fourrées 
Couper les Bgues aux trois quarts de leur hauteur 
er les évider, Réserver ln chair. 
IC FEGLES BELLOME 
de ci D CRÈME FLELRETTE Munter la creme eurette en chantills avuc 
L a à | ali LA à = à 
: RM RE le mucl et v icorporer délicatement la chair 
40 6 TE MAL D'AM | dis Have 
. Fourrer Les figues de cet appareil er réserver 
La garniture su refnigeratetir 


PUS DE FRAME MÉCUTT 
(Q5, vom ». 16) SerHAtIOr 
C5, VOuR F1 Présentation 


Verser du fus de fraise réduit davrs an cornet 
en papier, Céposer ane chirale de jus de fraise 
dans de ford de l'assiette, disposer Les figues 
sur lrsgette el servir. 
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mélange de|fraises et de figues, 
jus de sangria 


Pour 20 personnes 


Lil | blesser 
1 l'htelistoe 





Préparation du sorbet 
_ Le jus de Égui et de fra doit être préparé 
LA ag SUCRÉE 24 heures avant soc urilisation pour le sorbet. 


Pour Le préparer, couper les figues et les frarsen 


QE, tee dé en morceaux ct les faire macérer avec le sacre 
Le jus de figue et de fraise pendant 24 heures. 


1 EG DE FRAISES Le lendemain, préparer le mis en ponant tous 
LKG CE FIGUES Les emgréchents a éballison. Réfrsihir à 4 °C, 
200 & uk SCIE SEMCLE Mixer les fruies et Les ajouter au mélange refroidi, 


Turner et réserver au froid. 


Le mix FRERES | ; : c 
| = Préparation du jus de sangria 

: Portes à ébullition vous Les ingrédients et keé faire 

réduire afin d'obtenir un pes sirupeux. Passer 

au chinois et réccrver is refrgérateur. 


Confection des sablés 


Absaisser la pâte sucrée à 2 om ét la détailler 
en recrangles ue 4 x LZ'em. Cuire à 170 "C 
à four venale jusqu'a coloration, ec lasser 
retrondr sûr une grille. 





La garniture 


LÉKG DE FRAME 

LS KG QE FGUES 
JUS DE FILAISE RÉDUTE 
(OS, vos 1. 186) 
#ÉSEES DE CITRON ET 
D'oANGE conrrrs (QS) 


ablé à la vanille 


Montage 
Présentation 








Laëller en tranches Les fraises et des figues. 
Entradurre de sors turbine dns ane poche 

a dole cree, ef dresser qu centre de chaque 
sabre sen gros cordon de sorbet en laissent 

122 cm sur c côté, Y diposer, 

en alenane, & es tranches de fririse 

et dés queries de | 

Parsemer de sestes et + dore aies Le fes 

de sengria ef de ins de fraise. 
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crème de melon/et réduction de porto, 
glace à la vanille 


Pour 10 personnes 






4 l'assiette 


Préparation de la sauce et des fruits 


Faire réduire Le porto jusqu'à obmennon d'une consisrance 
sieupeuse. ir 4 à 

Laver, égueuter Les Fraiées : éplucher les méléms. Tailler 
les fraises en quutre dans le sens de La longueur et lu chair 


de meet en dés cui en billes. 


Finition 
TT #= 
Dressage 


Mecer ef érneleranrer 
boues les éngrédients 

de da crème de neslonr 
dr der emronmeenrt. 
Dresser les fruits 
dans dés asshettes choses 
et Les nappes de creme 
dé el. Ajosater 
une quenele de glace 
4 Le cernmalle. Entorcrer 
le dort d'air filer 

de réduction de rarto, 
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otre fraisier 


glace à la pistache 


Pour 10 personnes 


8 


Iveréorenrs 
Le biscuit à la cuillère 
720 G OT DLANCY D CŒEUFS 
H4O0G  DESDOME 
O6 © ON JAUNES D'ŒUFS 
260 GC FARINE 
160 G EM PÉCLEN Di POMIAER 
LE TEHHE 


POUM LE MONTAGE (CYS) 


La glace à la pistache 


L LITRE DE LAIT 
io EL CE CHÈME FLELHETTE 
z G CE LAIT EN POUDRN 
té C EE GLUCORE ATCONLISÉ 
200 CE ANCILU 
K JAUNES Hr'OLiFS 
T4 & DE HEUBREE 
140 EE PÂTE ME PESTACHE 
QG EXD STAHELATENN À GLACE 
La crème pâtissière 
VUE DE LAIT 
ii] JAUNES D'OUUrS 
2 DE SIACHEE 
Rci DE POUDRE À CRÈME 
a de DE HELHAN 
Le sirop de fraise 
500 à tb MLAIGES LLRS 
(CONGELÉES) 
1G0 & LEE MINCE 
La garniture 
vnarses (CS) 


FRAISES Es mous (36) 











Le biscuit 


Munter les jaunes avec une part chu sure 
nsqu'à blanchiment, Tamisér la farine avec 

la fecuke, incorporer le tout aux joues, Monter 
les blancs, becs serrer avec le reste du suère, 

les mélanger dchcarement à l'appareil Eraler 
l'appareil en une couche ne et reguliire 

sur une feuille de pageer sulfurist, cupoudrer 
de sucre glace et cure 10 omioutes environ à four 
préchautfé à 200 "CC Réserver, 


La glace à la pistache et la crème 


Porter, au bun-mare, tous les ingrédients 4 43 °C, 


pus rénnchr aussitie l'ensemble à 4 °C et laser 
LENIFET, curbiner CT TORCEVEr 

Préparer lb éreme pânisaére ct La fniec rofrondlir. 
Carder ou Frais 


Le sirop 


Réunaer les frases billes et Le sucre. les faire sue 

hi $0 environ ou bain-manie eur feu doux. Filtrer 
le jus à travers un torchon, sans fouler afin que Îe 
us reste clair, Laisser refrondir et réserver ais frais. 


Montage du fraisier 


À l'aide d'un emporte-piece du diamètre du verre 
de sernce, découper deux disques de biscuit, 
Bien coaliser l'épaisseur, imbiber les biscuirs 

de srop kirsche, déposer une rosnce de crème 
pétissiore sur un des disques puis Les assembler, 
Garnir ke: font du verre de éet asemhlage : 
garur scmpgneusement le pourtour du verre 

d'une couronne de tranches de fraises 

en les faisant bien adhèrer à La pare, 


Contechenner par ailleurs une rence de fraises 
er criéchiss dettes et régulitees prntt couvair 

le fruisier, Gilacér avec un peu de pus de Fraise. 
Réserver ai Érénicl. 


Crurnir l'ttériéur de La couronne de glace 

a la pistache. Couvrr de li rosace de Fraises, 
bumecer d'un peu de jus de Éraise au dernier 
moment, pair de fraises les hous et ocruir en 
acconapagnant d'un petir pot de pus ce fraise, 
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sirop glacé, 





glace à lalvanille, 
crème fouettée, 


croquembouche de!grosses fraises 


Pour 10 personnes. 


Es 


Lisi Let 


re ERREITTE 


lsenéorenvrs 


SG IE FARINE 
1006 Où sUCuÉ 


40 G CM LAVURR CHIMIE 


LÉO CG DE Matin 


#@ DER | 
h CUS, BLANCS 


La crème Chantilly 


<0 CL DE CHÈME FLEURETTE 
100 DE SUCRE SEMQULE 
t CONÉSE DE VANILLE 





La garniture 
DE CARRE 
100 © DE SUCRE CRISTAL 


ELUITRE DE LAIT 

10 C1, De CakME FLECDRETTR 
146 DE SUCRÉ | 

75 & RE GLUCOSE ATÉMÉ 


S jaunes s'auss 
# o DE STABILISATELE À GLACE 
50 € DE LAIT EX POUIHÉE 


saufre 


Confection de la pâte à gaufres 


Métangér au fouet La fine, le sucre, ke sel et la levure. 
Ajouter les prunes d'œufs, & menti du lait et le beurre fonda 
Foucter. Asourer Le resre du lait et fosetrer à nouveau 

Battre les blancs en neige et bes incorporer delbcatément 

à ls pére Une fois Les blancs incorporés au mélange, 

la cuisson des gaufres doit tre immédiate 


Préparation de la crème Chantilly 
et de la glace 


Fendre la gousse de vanille-en deux-cr la gratter avec 

un bte pour en extraire les graines que l'on ajourera 

a la créme, Ajouter le eucre et fouecter la creme : ele dur 
Éere uviéce ait rulrit, 

Mélanger vous les mgredients de la glace, les cure au bain 
marie à 84 °C. Refroëdie à 4 °C. Marurer et réserver au Frais. 


Finition . 


Dressage 


Roudir des grosses fraises dense le sucre cricial et les disposer 
en framaide sur dt côté de l'assiette, 

Canére des gaufres au dernier moment dans sn guufrier. 

Les srubenednor de aucnr glace ft les servir chaudes. 
Durbiur Li glace care au dernier montent, la servir 

en accomibagnentent avec Le chamtilly et son petit bot de pus 
de fraise. 
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_ Pour + personnes 


= 
L- 
Le 
IncréDienxrs 
Ll BCHPTAM LÉ (CHLITE 
LE PEUILLETAGE 
LRÉMULÉ LA VEILLH) 
SUCRE ÉLACE (05) 
300 G Dé Péaïé DES BG 
190 td UE CRÈME FAT 
106 G DE CHRÈME FOCETTÉE 
La satice au thym 
40 CL CE LAIT | 
1 ICUQUET DE THÉM-FLELT 
roc DE SECHE 
« JAUNES D LELFS 
L'ATEE Gi LAIT 
ä0 CL db CHEN PLOURIETTE 
160 € DE MARE 
à JAUNES D'OUFS 
16 CL DE MIEL DE LAVANDE 


De PRovemcn 


Feuillet de fraises des bois 


sauce au thym, 


glace au miel 


Confection des arlettes 


Lu veille, rouler des chures de fouilleage 

en boudin, les recouvrir dun Glem alimentaire 
ec laksser reposer Loge üne nüit où di mairie 
4 heures 


Découper le boudin de feudherage en tronçons. 
les aplacie, abaisser vs finement M pare 

au rouleau (2 mit en la ourrissant de sucre 
lacs érale-sur le plan dé cravail, Dcruilier 
abaisse en chsgues de 7 cm de damier. 
Céposer ces disques ar une fouille de parier 
sulfunise, reconrir d'une autre feuille dé paguér 
et Hiséer réposer au frais au moins 4 heures 
Faire cuire à four préchauffé à-MN)° C entre 
les deux feuilles de papier sulfurisé et encre deux 
gilles afin de pouvoir surveiller l'évoaliticnn 

dé la coloration + es anictes done prendre 
une couleur caramel boillante et unifirme. 
Reserver ui soc. 





Préparation de la sauce 
et de la glace 


Fire beuaiblèr be fair avec de thvm : laisser infuser 
quelques minutes, Préparer ane creme anghuse 
ai thym avec ce ait, 


Préparer lu glace au cel : porter à 84 ‘CC tous 
les ingrédients de la glace. Rcfréidie l'enscinble 
d + "€, puis laisser maturer, ourbiner-et réserver, 


Montage des feuillets 


Chucndec au fouet ln crème pâtissère froide | 
Li mélanger avec la-créme fouettee. La verser 
arts Une poche à douille. 


Dicpascr au centre d'une arlette une rasage 

de creme, garnir le pourtour de grosses fraises 
des bois et four de recourir ls rosace de Éraises 
plus petites Répcrer l'ogcration aucc deux autres 
ardetres ec superposer les trois montages aprés 
avenr légérenent poudec les fraises de sucre glace 
ct déposé un peu dé créme au centre pour 
sabhihser Le montage, Terminer avec une arlerte. 


Finition 
Dressage 


ace are grande ascotte rare 

et plate, disposer le fenller 

aux fraises des lus, entotérer 

de sauce au run, décorer 

de guelaees fraises des bois J queue. 
Aonter ef ane quencle de place 
chi atrél. 
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les bois 
Qes 0 
Ise de 
False 











un sbivos léger! à la pistache, 


Pour l{) personnes 


192 


LH rt 
Piesnite 


[a 


Eserémientrs 


Le sabayon pistache 

4 JAUNES D'CŒUFS 

40 G DE SUCHE 

10 G (DE PÂTE OM FISTACHÉ 


Fuaises Des mots (OS) 
couus D'anmmoor LOS) 
SUCRE GLACF (CS) 





iglace chocolat blanc 


Préparation de la glace 
au chocolat blanc 


Mélanger à froid Les Méments de la glace excepté 
le chocolat blanc concasse. Porter le tous à #4 °C 
au bait-mase, incorporer Le chocolat blanc, pars 
refroidir ausatot l'ensemble à 4 C2 Maturer et 
turbuner. Réserver au roi, 


Confection des tuiles à la pistache 


Mélanger Le Lait ec le sucre. Incorporer la farine 
humisée, puis les pisriches éoncasséce-et enfin 

le beurre fondu, Réserver 2 heures au fenrs, étaler 
ke melange sur une plaque: antisdhiarve. Fiurc 
cuire oui Four à LRO CC jusqu'à Ge que lés-cuiles 
sent dorées et croquantes Les detasller 

à Le dimension voulue ét les réserver au sec, 


Finition 


‘ Dressage 


Dire chaqte asstelté croisé PROVérrne, Lerser 
une couche de coulis d'abricot Eecouverir 

de frrises des bois ef napper he cache 

de slurvon. Faire gratiner le salurvon au derrrier 
montent, Déposer sur de foret eo querelle 

de glace au chacotat dbrenc, décérér d'ante tte 
4 la pistache, svmonudrer de sucre glace et servir 
néant, 


ses des bois de l’arrière-pays 


Préparation du sabayon 
Dans un cul-de-poule placé sur un bain-marie, 


fouettrer Les clements du sabayon en incorporant 
la pate de pistache Bien monter et cmulsonner. 
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Fraises des bois dans leur jus tiède 


sorbet au fromage blanc 


Pour + personnes 


+ 
[= 
| mu | 
Ineréounwrs 
Le sarbet 
+0 CL D'EAU 
(1e) [rl IE GERIOCREr ATOMISÉ 
YO G CE SUICHE 
il [ mi [HE ETANTLISA TEL 
À SOEMET 
* CL DE JUS DE CERN 


+09 à CE FHOIMAGE LANCE 


La garniture et le jus dé fraise 


oo & DE FRAIGES CHEé ICS 
00 ED M'RAISES 
LR CHE ACL 





Li | =“ FE = J CI 
Confection du sorbet Préparation du jus de fraise 
Mélanger l'eau, le sucre, le ghacose et Faire suer au bair-marie les fraises avec le suivre 
le stabilisateur, Chauffer à 84 °C pans laisser 1 heure emiron sur feu doux, Passer au chimois 
rcfrosdir à 4 "CL Ajourer be fus de ciron à travers un Jbnque, sas bouber, afin que le fias 
et le Fromage blanc sans trop melanger, lueur reste clair. 


maturer. Turbiner ét rscrucr. 


Dhs chuque assiette, déposer les fraises des bois Dépoure 
Dressage une querelle de sorbef sir les frases et sorvrr Le jus td 
A fran 


Finition 
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Pour À personnes 


La Ebe s07 
1 l'asuteu 


La pate sablée 
206% DE BELGE EN POMMADE 
au DE SEE 
40.0 DE-SUCRE GLACE 
se ve TPT troupes 
hs TANT-POUR-TANT " 
AMAMDES-SUCHE GLACE} 
ET EM VANILLE EN POHIEMCÉ 
40 & D'ŒLFS 
2006 OÙ FARINE 


Te pe 
4 ŒLIFS 
[: JAUNE ct 
LE FESTE DE 1 CITRON 
La garniture et la sauce 
1006 DE ji DE FRAISE 
Évous 186) | 
230 DE FRAISES DOS HoMs 
Le sorbet vanille-citron vert 
UML D'EAU 
TG ti ii 
4 CEHRSES D VANILLE 
LE ZRSTE DE $ CITRUNS 
SOL De Jus De Cru VERT 
16 à IE STAMELIEATEUR 
À SOMBET 
25 6 DE GLUCOSR ATOMIPRE 






et aux|fraises des bois, 
sorbet vanille-citron vert 


Confection de la pâte sablée 


Malaxer be beurre er ke sel, Mélanger le suxre 
ace, le TPT, la vanille, les œufs et Mi g 

de farine, Incorporer le reste dé Éarisie pserit 

a pour, Réserver au froid 2 heures a moins, 


abaisser à LA ETAITR AI lamancar, purs Éonmegr 
des moules à tartelere de 7 om de diametre. 


Faire oure Les fonds de tarrebette au four 
préchauffé à 190 °C jusqu'à colorason blonde. 


Confection de l'appareil 
au fromage blanc 


Milanger au fouet le fromage blanc, les œufs, 
les sestes et de sucre. Reserver. 


Craenir les fonds de tarteletre au deux tiers avec 
l'appareil au fromage blanc cr cuire au four 

à 140 °C encre À et à minutes. Diemouler 

et lasser refroidir. 


Confection du sorbet 


Porter à 65 °C, aù bain-marie, l'eau, le sucre, 

le stabilisameur, be glticuse et Les pousses 

de vanille. Laisser refroidir à 4 °C, ajouter le jus 
de citron vert et ke zése rap, Laisser onturer, 
türbaner et FÉSÉrVET. 


“ine tarte au fromage blanc 


Finition 
if 
Dressage 


Dhriseer de tortelente ae snilreu de l'assiette et 
kr cornur de fraises des bois: Entouarer dur free 
dé nes de frares et aioncter avte genelle de sorbet 
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en coupe glacéel|au fromage blanc, 


PETSONNES 


lives 


\ l'Hssittir 





set HW'EAU 

4606 DE GLUOCME ATOMISÉ 
Ho de FN MUCILE SEMEHILE 
15 EE JUS O8 CETHCN 

1 Ki ED PRCMA EE ARE 


bb MATIÈRE GANG 


RG BE PULPE CE FRAMBOVRE 
2 CL  AEAG 

10 & DE SOCUR 

ÉG 6 BR GLDCDSE archIsE 
Le granité de fraise 

1 KG dE FRAIRES IHULLES 

400 & DE SUCRÉ SÉMOILE 


La garniture 


AO DE PALITS ROUGES 
mévurr (von v. 146) 


Fevuerace (CDS) 


 CRÈME EME ränssiène (GS) 


(von ». 19) 
CLAÇAGE L SUCRE GLACE, 
HLANC H'ŒUF, UN PEU 


DE JS D CITRON 


due rourr OS 


allumettes glacées 


Confection des sorbets 
et du granité 


Préparer un serûp avec l'eau, le glucose 

et ke sucre. Le porter à 65 "CC Laisser refroidir 
à + Cle détail est wnportent}, puis moorporer 
Le jus de civroe er le fromage blanc bas 
Laser manver puis mettre et Pacnget. 


Cemsfectioner le sirop pour lé sorbser frambrrise 
en portant l'eau ec k sucre à 84 "CL laisser 
refroëdür à 4 "€ pois muutér à Froicl la pulpe 

de Frumbsoise. Larsecr maturer, turbiner et 
TERETVCT, 


Faure emncéner les fenises Hills et be sucre pendant 
L h:30 au bain-mane à chaleur douce afin 

d'en extoure le jus. Egoutter sans fouler afin que 
le jus res chair. Faire prendre en grantre 

au congélateur et réduire en paillettes à l'aide 
d'une fourchene, Réserver, 


Confection des allumettes glacées 


Mélanger de aucre place, le Hlanc d'œuf et be pra 
dé ctrcn, Ahasser Le Écuiflbctagu à À mu 

au ieminoër, le glacer légerement, puis le détailler 
en rectangles de Lx 12cm avec un comtemti 
énchane, cn traçanr bien octément pour éviter 
de pancer les bords Deposer les allumettes 

sur née plaque de A0 x 6 con, surmontée 

d'une grille soutemer par des bouchons de 4 om. 
Faire quiré ou four-stmitique.à 210 € Dés que 
Les allumettes touchent la grille, sortir la plaque ce 
li glisser dans un four à ndr pulse à 170 "CE 
Récirer li grille pour éviter de marquer le glacage. 
Termener Le ctect, Le placage dét étre been 


Ouvrir les allumwites élacces et les garni 
dé come périsacre Refermer les allumerces. 


‘raises des bois et framboises 








Finition : 


Dressage 


Tarbiner de sorbet au fromage bave, ani remplir 
dt berre d fred aecx Eros quarts en ménages 
ue cavité cevrtrale fonce % loger Le granite 

de fraise, Une fors ce grenéré déposr, refermer 
aies du surlet ferrnbeses Convrér erronées 
de frasses des hors et de framboises, et ntter 

de srop de fruits. Décorer de trois allimettes 
ubrdes vanmies de créme féiissiore, 
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Gratin tiède de fraises des bois 


Pour :: personnes | 


200 


INGRÉDIENTS 


La crème Chiboust au citron 


T6 CL DE JUS CE CITRON 
106 G DE CRÈME DOUBLE 

$ JAUNES D'ŒUFS 

49 G DE SUCRE SEMOULE 
49 G DE POLDRE À CRÈME 
à FEUILLES DE GÉLATENE 


La meringue italienne 


E BLANCS D'ŒLFS 
109 G DE SLICRE 

io G DE GLLCCOSE 

$ CL D'EAL 


Le beurre d'orange 


26 CL DE JL$ D'ORANGE 
IQ CE SUÊRE 
50 G EE BEURRE 





La garniture 
EC DE FRAISES DES BGIS 


Préparation de là crème Montage du gratin 
Chiboust citronnée Sur unc plaque à pâtisserie bien propre , 

placer 6 cercles de 10 cm de diamètre. Ÿ ranger 
les fraises des bois équeutées. Recouxrir 
d'appareil Chiboust. Lisser avec une sparule 

a hauteur des cercles. Placer au réfrigérateur 

ét laisser prendre. 


Faire tremper la gélatine dans l'eau froide, Fouetter 
soigneusement les jaunes d'œufs avec le sucre ét 
la poudre à crème 4fm de les blanchir, Porter 

à cbullicion le qus de cirron avec la crême double, 
verser le cour sur le mélange. Bien amalgamer 

le tout er faire chauffer de nouveau. Porter 

à ébullition, ajouter les feuilles de gélarine égoutées Préparation du beurre d'orange 
et bien melanger. Réserver ec laisser dédir. 

Porter à ébullition Le jus d'orange avec 

k sucre ; ajouter le beurre et monter la sauce 
en fouerrant. 


Porter à 121 °C le sucte, le glucose et l'eau. 
Monter les blancs d'œufs er les serrer avec 

le sirop chaud ajoute en filet. Incorporer cerre 
meringue italienne à l'appareil Chibousr tiède. 


Une fois la chibousr terminée, son utilisation 
doit être rapide, car elle contient de la gélatine. 
Celle-ci, en se Éigeant, ne permet plus un travail 
anse de la crème, 
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L Dressage 








Dhécercler les gratis, les satipoudrer de sucre 
semoule, pris les faire sratiner sous la salamandre 
où sous le gril. Verser le bessrre d'orange attour 
de chaqiie gratin et servir. 
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__ Sablé chocolat-framboise 


sauce au!vin de Maury 


Pour 21) personnes 


£ ss Préparation de la pâte sablée 
MALTA Travailler be beurre pour lé ramollir, le mélanger : avec le sel, 
La anne ct le levure chummique. Dans un autre récigéent, foucrres 


PR Te Pers Ru, us énengquement bes jaunes et le sucre, puis amalgamer les der 
lscréorenrs La compotée de framboise masses, Fecouvrir d'un fm alimentaire et laisser roposer, 
00 & CI (RAMMOUSES BELLES | a | | 
téchac fee Confection de la ganache et du sorbet 
ral : ie NT Farre bouillir le lait avec la crème, verser le vous sur 
5 ji D'œurs # ci Le chocolat concmsé, pus mélanger délicatement ave 
on u ‘RUE re le beurre Liseer ce mélange en plaque fine, Fami “ Fresiul. 
O6 DE FANNE Le sorbet framboise. Conféctionner le sorbet en mélangeant les éléments à Frevid, 
ru PR Der ce a 65", laisser reposer manurer ai modns une formé 
Fe Dé SEL ACL D'EAU FROIDE re Lei FAnEeS 
16 L DE BECHRE 170 & DE SUCRE FRE Forte, Et Fe dus cs cnes de 6 à 7 om 
CES LE GTARILISATEUR ï : | 4 
La ganache au chocolat | TO Réalisation de la compotée de framboise 
Hooc nf Paume et de la sauce au maury 
50 Ci DE LAIT 
4006 DE COUVENTONE canAÏnE Ft _ 5 Prélever un peu de sucre et le mélamger à la cer Porter 
COMNCASSÉR La sauce au Maury ke reste du sucre à Mndlliticn. ajouter les framboises billes, 
400 6 Dh COUVEMTURR MANJAMI FF DE MARY poner le tour à 106 °C Laisser refroidir, réserver au frais. 
| CUNEARÉE | con HE PULPE DK PRAMNANSE Porter le maury à chullition avec la pulpe de framboise 
100 QG DE CRÈME FLEURETTE 100 & HIETTS TIR ot be sucre, puis le faire réduire à conastance che sirop. 


200 € (DE MEUMHN 
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Découper, à l'aide d'u emrporte 
pce round che 7 ou, arr décquer 

de pasante, Le déposer ser le saine 
Acer ar dre fr ce de sorte 
denmode. Badge grrsenment 
Le sorbet de compotée de frmebense 
Drcpaser une ririgée du francaises 
de face régulière autorer de li fase 
«li sorbet, et erpioser les rangées 
de lrrmboises de façon à former 
ur pyramide, Arroser de sauce 


a MC. 
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caramel poivré miel amer 


Pour |Ù personnes 


LICE 
TELIEATE 
Ixorénenrs 
La glace au miel d'arbousier 
EATER ON LAIT 
15 CL DE CHÈME FLEBRÉTTE 
Fo di EME LAÏT EN l'OUDRE 
6e ñ DE SUCRE SEMOULE 
BR JAUNES D'ŒUFS 
#6 CHE HELURRE 
à GLact 
2606 DE MIEL D'ARROUSER 
Le parfait au caramel 
2GGL GÉLAUT 
200 € DM SUCRE SEMOULE 
160 G LM JAURES D'OR 
M6 où Calme mater 
‘S00G DE SUCRN 
400 CG OÙ CHÈME PLELAETIR 
La nougatine 
oo OÙ SUCHN MOREL 
50 & DE BEURER 
POIVRE NOR 
où Mots (CS) 
La garniture 
MIEL D'ARDODGIER ((}S) 
FOUT NCITK LT MOULE 
Ha C1 


aillé de brebis 





Préparation de la glace 
et du parfait 


Cuire les ingrédients de bi glace à 84 °C puis 
Les refroidir 4 4 °C, Laisser matures pendant 
l'joummee, puis turbiner. 

Pour obeenir Le parfait, faire chauffer ls crème 
eurece. Cuire 400 g de sucre afen d'obtenir 

un caramel, puis deglacer celui-ci avec Le crème 
eurerte chaude Réserver. 

Battre les iunes d'œufs avec le sucre jusqu'à 
pention d'un mélangé pale ét oncrueux : 

porter be last à frémaissement er lincorporer, hors 
du Feu, au melange jpounes-eucre, Faire cuire 
doucement pour obtenir né crème anglaise. 
Lorsqu'elle nappe la spatule, a retirer du feu er 
La refroidir au batreur. Une fois qu'elle est froide, 
incorporer ba créme euro au caramel. Mouler 


cet appareil dans des éerchés de 7 cm 

de chametre et bloguer le cout au grand froid. 
Laser prendre. 

Creuser au nuls de chaque parfait une déguression 


qui servira à concenir Je caramel Hquide 
du moment du service. 


Confection de la nougatine 
et du caramel liquide 


Faire fondre le sucre semoule à sec, le porter 
doucement à l'état de carumel, puis icorporce 
ke beurre Melanger, puis poivrer ke caramel. 
Réduire ce caramel nu copeaux dentelés. 


Pour obsenir ke caramel bouide. réahérs dé mime 
un caramel avec le sucre, punis déglacer-le avec 


La crème eurérre chaude. 
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Cheesecake 


compotée defruits rouges 


NT 
Pour ‘! personnes 


206 


INRGRÉDIENTS 


L'appareil au fromage blanc 


1,133 KG DE CREAM CHEESE 

(MARQUE PHiLaDELPHIA) 
3 G DE SUÈRE 
3C. AS. DE FARIME 
5 ŒUES ENTIERS + 2 JAUNES 
$o G DE CRÈME FLEURETTE 
La pâte 
00 G DE MATE SUCRÉE 

(voir P. 508} 

5 

500 CG DE HEURE EN FOMMADE 
Le glaçage 
160 G DE CRÈME FEEURETTE 
1oiG LÆ SIROP à 30 BAUME 


FEUILLE DE GÉLATINE 

LES GAAINES DE T  GOUSSE 
DE VANILLE FENDUE ET 
GRATTÉE 


La compotée de fruits rouges 


250 G 
250 G 
250 G 
4 G 
4 


DE MÜRES 

DE MYATILLES 

CE GROSEILLES 

DE SUCRE 

FEUILLES DE GÉLATINE 


Le sorbet au yaourt 


1$ CL 
9 CL 
so G 
140 G 
550 G 
4 G 


25 G 


LE LAIT 

DE CRÈME FLEURETTE 
LE GLUCCHE ATOMISÉ 
CE SUCRE SEMOULE 
DE YAOURT NATURE 


DE STABfLI5A TEUR 
À SORBET 


DE LAIT EN POHIERE 


| 
Préparation de l'appareil 
au fromage blanc 


Mélanger à la feuille le cream cheese" avec 
le sucre et la farme. Ajouter les œufs et lés jaunes 
légeremenr battus, puis la crème fraiche. 


Confection du fond de pâte 


Ercaler la pâre sucrée, la cuire au four à 170 °C, 
la laisser refroidir puis la concasser grosskéremenr. 
La mélanger avec le beurre en pommade. 
Abaisser le mélange obtenu à 3 mm au laminoir 
ét le déraillér à & dimension du moule. Faire 
cuire au four ce fond de pâte 20 minures environ 
a 176 °C, ensuite Bien le laisser refroidir afin 
que la pâte puisse cristalliser. 


Préparation du glaçage 
(crème pélifiée) 


Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. 
Donner une ébullition aux autres Ingrédients, 
incorporer à chaud la feuille de gélatine cgouttée. 
Mélanger, laisser refroidir sur glace. 


Montage du gâteau 


Verser dans le moule, sur ke fond de pate 
refroidi, l'appareil au fromage blanc ; pocher 

le tour pendant 3 heures au bammarie à 9 °C 
en gardant le moule légérement au-dessus 

du bain-marie pour éviter l'exces de chaleur. 
Laisser refroidir pus reposer 24 heures 

au réfrigérateur, Démouler, glacer la surface 
avec la crême gélifiée. Lisser à la spatule, 


Confection de la compotée 
de fruits rouges 


Faire tremper les feuilles de gélatine dans 


de l'eau froide. Faire légèrement pocher Les fruics. 


Les égoutter, récupérer le jus, Le faire tiédir 
avec le sucre. Incorporer les feuilles de gélatine 
égourtées. Ajourer Les fruits rouges et laisser 
prendre la compotée au froid. 


Confection du sorbet au yaourt 


Cuire au bair-marie rous les mgrédients à 84 °C, 
sauf ke yaourt que l'on ajoute une fois le mélange 
refroidi à 4 "€. Laisser maturer, turbiner et 
FÉSETVET, 


“Note : le cream cheese, cornme son nom 
l'indique, est un fromage blanc très riche 

eh crête, Oncthéx el conmbact, trés apprécié 

eh Atnérique du Nord où 1 est consorimé 

pour luimeme et employé dans de nombreuses 
récettes. La marge la plus courante est 
PhHladelphra. Fest assez difficile & trouver 

en France. Si votés h'en frobuez bas, vous ponvez 
trhser dis Saint-Moret. 


Dans la recette américaine originale, à la place 
de la pâte sucrée, on utilise des biscuits spéciaux 
à La farine complete (Graham Crackhers] écrasés 
et mélangés au beurre. Si vous désirez suivre 

ce princibe, utilisez des biscuits trés secs 

ou des specuioos, Veillez à ne pas les écraser trop 
firrement, la pâte doit garder de la texture. 





D FESSASE 


Servir le cheesecake en parts, accompagné 
de Li compotée de fruits rouges. 
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Pour 1[ personnes 


=] 
Es) Flalsirs 
a] NifMurs 


U LUTHE CMS LAIT 


oo DE SLACRE SEMCNULE 
4 JAUNES D ŒUP 
où à DE CREAM CHEESN 

ÊDE MARQUE 

Pont ADLrERA, 

voa P. 206) 
Le crumble 
2006 G CM REURRE UN POMMADE 
208 G SUCNE GLACE 
2006 CM FARINE 
1$6 à POLE 'AMANDES 
ï PEMCÉE. EE SEL 


La sauce vanille 


û DOME CE VANILLE 

100 G D SUCHE SEMOULE 

La compotée de fruits rouges 

CG CL LH JUS DE FHAISE 
Cou pe, 146) 

2506 DE MÛRÉS 

250 G DE GHOSEILLES 

150 & DE MYATILLES 

006 DE SUCRE | 





Confection de la glace cheesecake 


Cuire au bainmarte vous Les ingrédients à 84 °C, 
sauf le fromage que l'on aioure une Fois 

le enélange refretlt à 4 °C Laisser maturer tente 
la must, tuürbiner ct résérver, 


Confection du crumble 
Milangér le biere en pormale, Le sucre glace, 


la faruse er la poudre d'amande afin d'obtenir 
une pèté homogene, L'effriter à la main sur 
une plaque, lasser sécher à témpiraitiee 
aménante, Ja fare cure de 20 à 24 minutes 

a 165 “C, 


Finition 
Dressage 


Masquer de fond d'une coupe en 
cerre de comtpolée de fruits romiges, 
sv détroser trois boules de glrce 
chesecake Napter de see serie 


et oonter de cricrnitnle 


: oupe cheesecake - 





Préparation de la compotée 
de fruits rouges 


Faure nedir le jus de fraise, Faire tremper 

En gctacise dans de l'eau froide, Faire chauffer 
Les Évuits rouges afin de recueillir leur jus, passer 
au chinoës : réserver à part Les fruirs eu Le jus, 
ps mélanger ce jus our jus de fraise, Sucrer, puis 
EE CEr PERTE En gélatine. Enrobes dé ce mélange 
Les Émuts ronsges réservés. Réserver au Éroid, 


Préparation de la sauce vanille 


Farre réduire la creme Seurette avec Le sucre 
et ln gousse de vanille grarrée psqu'à obtenar 
la consistance d'un gacage. Laisser refroidir, 
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ETC 


Co MPLOIERA DEUX DMAMÈTRES 
LL DÔMRS : bé CM ET 8 CM) 


Le sablé breton 
au beurre salé 


A0 G CM MEURME SALÉ 
16. CE SUCNE SEMOULE 
TG G ON JAUNES D ŒUF 
4506 (O0 FARINE NYPE 46 
59 & EME LUVURE CHIMECON 


G 0€ FPT miaxc Éranr 
POLBLTANT PÉUDMUES 
D'AMAMDES ÉMCINEHÉES 
ét bi SUCRE GLACN) 

+0 a EE JAURES D'ŒES 

125 G D'ŒUFS ENTIERS 

27EC LE BLANCS D'ŒUFS 

OS OÙ SUCRN 

120 Q (0 PAIN 


La compote de mûres 


<00 G CH MES SAUSAGES 
roc G DE SUIOME 


La gelée de framboise 


06 G Lt PULPU DE FRANCE 
100 de CHE AUCH 


e FHRSLLES DE GÉLATINE 

La crème de framboise 

E{O G DE PULPE DE FRAMBOISE 

3 PÉAILLES DE GÉLATINE 

0 Q DE MCIUNQUE TALENNE 
(véen . 44) 


LES DE CRÊME PLELRETTE 


| personnes 





et de fruits rouges 


La mousse au chocolat blanc 
400 G DE COUVENTURE FYCHRE 
6006 DE CRÈME FOUETTÉE 


La mousse de fromage blanc 
400 G DE FROMAGE HLANC 
À 40 DE MATIÈRE 
CLASSE 


1#o & bé éUCRE 
d5Ci  D'rau 
qe DE JAUNES D'LPS 


r FEUILLES DE GÉLATISE 


60 CL DE CRÈME FLEURETTE 


Le punchage 


a € De dnow à 30 ‘FHaumi 
101 D'EAUPORT 
DE FRAME 


Le flocage ivoire 


oG DE COLVIOETONE VouRt 


“400 6 DE MERE DK CACAO 


La. Te 


(PAÇONNÉE EN -CAGETTE, 
mare) 


âteau de fromage blanc 


Confection du sablé breton 


Ce sable doit êtré confecrionné la veille selon Les inemucrions 
de la page 516, Étaler La pare a À ni au lammnanir, et detuiller 
en disques de L$ con de diametre, Cuire à D6 °C à four 
venunlé jusqu'à coloraton. Réserver au dec sur une grille. 


Confection du biscuit génoise 


Monter à la feuille Le FPT, les jaunes d'énts ét les cerfs 
entiers. Monter scparcment les dance avec le sucre, Mélanger 
délicatement les deux masse +. puis inécéponer, à l'aëde 

dune Maryse, la farine tumisce, Couler cet appareil en cadre 
garni che pajeer sulfurec et Le cuére DO momies oui four 

a JON “C, tirage ouvert. Laisser refroidir, 


Préparation de la compote de mûres 
et de la gelée de framboise 


Foncéder de même pour obéenbr compote che mures ct 

la gelée de frunlsaise : dans Les deux cas, faste treniper 

lu gélatine cms de lea froide. Faire chauffer sans ébullition 
la pulpe de Éruët avec lé sucre. Hors du feu, ajouter la gelatune 
égousree. Louler en cactre à environ L om d'épaisseur, 

ét bloquer au froid, 


Préparation de la crème de framboise 


Faire cremper la gélatine dans de l'eau froide pour la rimollir. 
Atomic la creme eurette à consiuunce haveuse, 


Égourrer ba gélacene et En diluer dans un peu de pulpe de 

framboise, Faire Hlen fonchre l'etisemble et le chauffer à Hi °C 
Ace moment gouter ke reste de pulpe er passer vs chinois” 
Incorporer la meringue italienne, et enfin lu creme montee 


On montera l'entreructs juste apres l'obtennon de la creme 
de framboise, 


Montage du cœur de l'entremets 


Préparer le punchage afin de l'avéir à portée de malt. 


Îl s'agie de monter par étnpes Le dine de # cm de dhimetre, 
Y couler d'abord 5 mm de crème de framboise, faire prendre 
au congélacur. Cheposcr ensuite un paler de welés 

de framboise détaillé au déaméne du moule, puis un chisque 
de biseuit punché a srop de Éfamhoe, Répéter l CAT 
usqu a rés bord du déene et enfin blogier de sou au Froid. 
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Focage ane 


Cagette de chocolat banc nn 









Mousse de chocolat blanc 


Marbé de mousse 
de framboise et 
dé gelée de Fruits rouges 


Méonssce de fromage blanc 
Biscuit punché 


Cormpoe de mûres 


Hi beurre sal | 
DANE DU LRU SRE Préparation de la mousse au chocolat blanc 


Porter ba crème à ébullition et réserver, Faire fondre doucement la 
couverture ivoire, + ajouter la crème chaude, tiédir l'ensemble, Lenrsqu'i 
atteint A} "CC, incorporer délicacement la crème foucrrée, 

Masquer de come mousse, à À em d'épaisseur, ke déeme 

de 25 om de diamètre, Enore prendre au froid, 


Préparation de là mousse au fromage blanc 
et montage final de l'entremets 
Farc tremper ba gélatine dans de l'eau froide et monter la crème feurette, 


Porter l'eau et le sucre à LET °C: mettre les jaunes d'œufs en batteur ct, 
bout en battant, incorporer le srop à 11 °C Cuire le tout comme 
uné plié à bombe, Egoutrer la gélanine ét l'incorporer à ls pie à bombe 
chaude. Eefroidir La masse : corporer une pare de celle-ci au fromage 
blanc et l'avtre partie à la creme montée. Ensuite, mélanger délicntenrent 
les deux masses. 


Couler l'appanel dans le dune gatr de messe aû chocolat blane 
Démouler le contenu du dôme de K ces de diametre Île cœur 

de lentremetss et le déposer au milieu de lu mousse au fromage lance 

En appuyant de “een on fare remonter les cotes, Ajouter 1 peu 

de mousse au fromage blanc, puis un paler de compare de mûres exilé 

aù dnnétre du déme, Courir encore de mousse au fromage banc et Évnir 
pat he disque de sable breton. Rés au frais, 


Finition SEE 


Déeouder l'entremets le pos proprement partie, ntrodume 

de Li miomesse out chocedat bilan dans une poche meunéc d'une demie lisse 
MN et cesieer sur de pouriour dé Dertrenmts ur cordon de mousse 
Favre fondno ave bainemesru de beurre de cacao at la couverture ivoire 
Passer au chats fi ef floues l'entrents au pistolet 

À fuurt, Cut era Con fectAaene une cagette en chocolat blanc que lon 
dépasera dcr de sommet de l'entrermets et qu'ost gorerénr de frite normes. 
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elée de fruits aux sauternes 





Préparation de la gelée 


Faire rremper Les feuilles de gélatine dans 

de l'eux frude, 

Bien laver et sécher les oranges. Les frotter 
sagneusement avec les morceaux de #ucre pour 
imprégner ceux-ci de l'essence du reste. Plonger 
les morceaux de sucre dans be murxcar ét faire 
chauffer le tour ; porter presque à frémissement 
mais me pas Fure bouillir, | r lex Feuilles 
de pélaine égourrées: bien 

Le melange, une fois réalisé, dexra FREE utilisé 
rapidement. 


Préparation de la mousse 

au citron vert 

Faire eremper les feuilles de gélatine dans 

de l'eau froide, 

Faire chauffer ke sèrog, ÿ diluer les feuilles 

de gélatine épouttées, faire refroidir le mélange. 


Incorporer au mélange refroidi le jus de citron 
vert, L'ensémble doit avoir une constance 
lquoreuse, 


Monter la crème au fouet, l'iscorporer 
ai mélange, Remplir bs pots de come mousse et 
rÉRrver a rats, 


Confection du cake au citron 
Faire fondre be beurre ec le clarifier. 


Battre les œufs avec le sucre jusqu'à obtenrion 
d'air mélange mousseux. V incorporer La Éerine et 
lu levure : ue tamisées ensemble, les zestes 
de citrémn et le beurre canñé. Verser 
l'appareil, à 540 & dans un moule à cake 
'appari posé nl eu 7 et, Et 
cuire au four ventilé à 155 °C pendant 

AS minutes. Vérihier la cuisson co enfonçant 

la lame d'un couteau, qui doit resontir propre. 


Montage de la gelée aux fruits 


Préparer les fruirs : les détailler en perits dés. 
les ranger dans des-verres, Verser bu gelé 
à hauteur. Réserver au frais. 


Dressage 


Sur ane asavtte carrée, dépoer dr petit pot 

de motasé nu cran vert ef ot serre de frecits er 
gelée, Une portion de cabe ae citron vert tiéde 
est déposée 4 coté, cuves dite sériiette. 
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4 l'ussiette 





_ À 


Préparation de la gelée de fruits Préparation des fruits 


“ tremper La gélatine dans l'eau froide. Dans une casserole, porter l'eau et ke sucre 
Incorporer au sirop le jus de pêche. Faire fondre à ébullition pour préparer un sirop. Ÿ faire infuser 
la gélatine à chaud et incorporer à ce mélange, la verveine, passer au Chinois et lnisser refroëdur, 
Réaliser une brunoise avec les fruits réservés, Éphucher Les frusts, cuiller La mostié d'entre cux 
Mélanger délicancment cette brunuise avec en fines lamelles Len réservant le reste), 

une partie de la gelée, remplir le moule les disposer harmonieusement en tapkssant 

de ce mélange. Réserver au Érais Le téimpe linééreuir d'un moule derni-düme en alternant 
de la prisé en gelée, les coubeurs er en les fixant avéc un peu de gelée. 
Éinition s: 4 Au monent de servir, passer délicatement le micuele sons l'usru 


chande et démodler da chartrense, Glicer celle-ci avec 
he reste de gelée. Déposer délicatement Le dessert sure aan dt 
de frite émmmeés ét décorer d'iut bouquet de verceine fraiche. 


Dressage 





frenchpdf.com 





frenchpdf.com 


214 


Pour t personnes 


Incrébrenrs 


FRUTTS FRAIS ET FRET 
EXOTIQUES CHOËSIS 
SUFVANT LA SAISON 

ET Li MATURITÉ 


La garniture 


L 


PER 
SCuTLs 
Le ASSOTIMENT 
CE FRUITS SÉCHÉES (MINES 
TRANCNIES D'ANANAS 
SÉCHÉ, COPRALX 
CHE MOMX DE COCO 
SÉCHÈR, LÉSTÉS COMPTE, 
D'AGIUMES SÉCHÉS) 





Le sirop de vanille 


go CL 
DEC 
L 


D'EAL 
[LE SUCRE 
COUSSE DE VANILLE 








DE VINAIGRE BALSANDIQUIE 
LE JUS DE 2 CITRONE 
VERTS 

DE COULIS LS AMHIOCT 
PORN CAT MOINS 


alade de fruits 


d'ici et d'ailleurs 


Préparation de la vinaigrette 


Préparer d'abord le srop de vanille. Porner à ébulbtion l'eau, 
le sucre et la vanille fondue er granée avec ses graines, Retirer 
du feu et lisser refroidir, 

Faire réduire ke pus de cran vert à consistunce seruypretise 
(ous deves en obtenir environ L cuillerée à soupe). 

Mixer ensuire le arop de vanille avec le cxnalis d'ahrecret 
Meuter en En de mixage le fus de coton vert réduit et 

lé vinaigre balsamique, Poivrer, et atourér la menthe disebèe. 


Finition 


* Dressa ge 


Dévuller les fente et les ranger de pes joliment possible 
sur dune assreffe crée éhnogoanetde, Deconer de fenlles 
de menthe franche, de fruits séchés, de sectes confits et 
de cofettt de sectes, Servir la mimaigretté à jar, 
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lruits exotiques en brunoise 
liée depulpe d'abricot, 

sorbet passion-goyave, 

parfums d'herbes et d'épices 


infusion aux 
_ Pour 10) personnes 


| < [eskeri 


s ldelte 


Finition 


” Dressage 














Pabér ét parér les fruits, 
Les déteniler en Érunusse 
et des lier avec Re paclie 
d'abricot. Dresser 

la brunoise de fruits dans 
des assielles Cronses, 
dpouder une guenelle 

de sorbet hassiont-conae., 
Décorer de sante spchée, 
de fins Boris 

de chronnele cf 

de feuilles de menthe 
fraiche. Serutr à part 

Li soupe d'herbes darrs 
men Petit PO 


Préparation de la soupe d'herbes 


Dans une casserole, réunir cous les ingrédients aromatiques 

de là soupe d'herbes. Ajouter leai et le sucre, Porter 

à ébullition, retirer du feu er laisser infuser 2 heures à couvert : 
Paséer au éhinesis Een et reserver. 


Préparation du sorbet passion-goyave 
Ceuper en deux les Éruiss de la passion, bes vider de beur pralpe 


et passer celle<i au chermomikeur, puis aù chinois. 
Mélanger le jus obtenu à la pulpe de govuve. Avec le sucre, 
le lucose ex l'eau, confectionner un sirop à 65 °C, Laisser 
refreaclér à 4 °C, incorporer B pulpe passion-govare, matisrer 
pendant 12 heures. Turbinéer ét réserver, 
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Inoréownrs 


La brioche 


400 G DE PAIE 
390G DŒUr 


16 G DE SL 
bo & DE MUCRE 
30 G DE LEVUME 

D OAOPOLA CHEN 
400 Q DE HEUHAÏ 
La charlotte 
1 EG DE MECTANRINES 
i FÊCNES JAUNES 
1 ANMICETTE 
4 GHOSULS PAIN 


190 4 DE BEURR 

LC DE SLICNE SEMOUNE 
FRCITS AU CHOIX 
FOUR LA GAILNTTLIRE 


z TIGES LE HHUBARME 

1o6 G DE SÉCRE 

La COUSSE Et VANILLE 
CRATTLE 

so CL D'EAU 

Le coulis d'abricot 

soû (@ D'ARBICOITS TACHETÉS 
EbL 

1/4 COLMAE OÙ VANILLE 


Sci HW'EA 
1590 Di AUCRE 


Charlotte de brioche dorée 


et fruits d'été|en compoltée, 


“coulis d'abricot 











Préparation de la brioche 
pour la charlotte 


Préparer eme pre à brioche classique (p. 41 ei 
la poor, Faire lever la püte 1 heure, 

la rabartre, puis La dépurser dans un moule 

de 10% 24 om en pesant et façconmeont # navettes 
de AÙ y chacune, Lonser bver à létuve jusqu'a 
ce que li pire arrive aû bord du moule, Dorer 
su enane d'œuf ét cuire et Pour à LA "CC 
Derailler dés tranches ronéles de: 5 mm 
d'épaisseur ét d'on Œamerre Régérenment mupéneuis 
a cébul he la churlce. Saupoucdres lès oanches 
de sucre glace et oaites-les 


Préparation de la compotée 
de néectarine et de la rhubarbe 


Faire cvenir au bourrée ee au sucre kes mectirines 
coupées en morceau. Laisser comporter ef 
rent durs tn bnge por cyuutter, Réserver 

ke jus, 


Pocher la thubate décalée en gros rronçens 
ans 50 d d'eau avec le sucre er Îles graines 
de tünitle, Égoutter, 


D FESSASE 


Lhétraser la chantre sur toi dusietre, 
Devorer de sommet de fruts de re 
chnx. Verser audatr de Le charfrnie 
ar fe de condis d'ebricot et ar filet 
de nes de nécirrine réserte. 


Montage de la charlotte 


Chennset bes moules avec les tranches de broche, 
Désailler en béronmets Les abricots, bes pèches 
aunes, kcs fraises ét la ruburbe pochce, Déposer 
une couche de comipotee de nectarine sur le fond 
de la chartonre, ajourer Les bäronmers de fruits, 
continuer jusgu'à montage complet des charotres 
Terminer avec des hatonets dé rhubarbe 


Préparation du coulis d'abricot 


Dénoater les abricots et Les qure nec 

lès autres ingrédèenes jusqu'a ce qu'ils acierit 
tendres et compotes Mir le tout-et passer 
a chinoks Réserver 
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ÎncrE DENTS 


FELILLETAGE 

(VOIR HECETTE 

DE Pagh-PAS, P. £02] 
SUCRE GLACE (CH) 


Les fruits 


POMMES BEIMETTES (CS) 
MOÉRES wiLLLAMES (C25) 
PRUMES ROUGES (CH) 
Water recut (CS À 
Paes pu rave (CS) 
merane (Ci 

SUCRE SEMOtILE (CS) 
CHUTES DE OCXDIRSFS CHE 
FAMILLE CS) 

PUS CNE PRLAISE HCÉLSLIET 
(OS, r, 86) 


Fruits rôtis en tarte paysanne 


Confection des fonds de tartelette 


Préparer un feuillage charsique. Le lasser 
réposer 24 heures, pass L'ctaler et lé renier 
cn ui boudin régulier, Laisser encore reposer 


Abassser trés Énement bs pâte à 2 mem 

en la nourrissent généreusement de sucre glace, 
Détuller la pate en disques avec un emparté-pièce 
rond de. 17 om de diamètre, Déposer les disques 
sur ue plaque antitdhèeuve et laser reposer 

24 heures au fruix 


Cuve les disques de fcuilletage su four à 200 °C, 
usqu'a obeencon dune conteur caramel. Déposer 
lex disques chauds chute dés moules à tricletes por 
Les Éiconner, Lassser refrodchr et resereer au ec, 


Préparation des fruits 


Peler et cpémner Les pommes ét les poires. 
Les couper en quartiers. Dénovauter kes prunes-et 
les couper en quatre, Rincer ke eanin et le sécher. 
Laver rapidement les fraises er les équeuter 


Faure fonde du beurre dns une poËle, Pouces 
dé sière, ajouuer la vanille et poélér les fruire 

en commençant par les plus cpais et les plus 
fermes, 


Retirer les fruits, Déglacer la poële avec un peu 
d'eau, guise terminer en ajouunt du jus de fraise 





Dressage 


Présentation 


Déposer vor ford de terteletre 
fenilleté ser ane acstette plats 
moverne. Le gérmir de fruits glacés 
rangés en reel. Verser der cordon 
de jus guborer de la tartelette, 
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umônière de crêpes 


aux fruits d'automne, 


jus des peaux 


Préparation de la garniture 


Per Les pommes et les poires, les couper 
en quartiers, retirer le cœur et les pénins. 
Comeerver ces derniers ainel que Les pen. 
Couper bes pruncs en deux et les dénoaucet. 


Faire fondre du bourre jusqu'à ée qu'il prene 
une tente noisette et faire revenir Les peaux ét 
lea cpluchures, Poudrer de sucre ét cuire pisqu à 
ce qu'elles caramélisent. Déplacer avec du jus 
de pomme et cuire doucenent ait que 

les partims se diffusent, Passer au chinois, 


Compes Les fruits en brunoisc. Les late revenir 
au beurre ét uu sucre, Lorsque les fruits xont 
tenctres, lee débarrasser sur une grille. église 
lés sucs de cuisson avec le jus des peaux 

et réchure psqu'à consistance super, Réserver 
au Érais. 





Confection des crêpes 


Faire cuire les crèpes (voir recette p. 294) avec 
bu beurre clanifie dans une poële wnriadhésve 
heurrée au ounpon pour éviter l'eucés dé matière 


Montage & Fi ition 


Crarmir le centre des érèpes avec les fracits. 
Réterner chaque crepe en lui donvreent br forme 
ane aurtmière et marintensr celle-ci fermée 
avec date gousse de sarile sécbée. Sarancrer 
de sucre glace ef farsser À mméraute à four chan, 


Sersér doec de jrs des peaux 
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r'âtes de fruits cuites au poêlon 


Les pâtes de Fruits sont des produits de confisrie, À ce ticre, 
cles sont scmees à une réglementation sépolant qu'elles 
doivent étre oltenues par cuisson de pulpe de fruit, de sucre 
et centuellement de pectine. S'il s'agit d'un melange de fruits, 
ba pare scra nommés d'aprés celui qui donvine à plus che 40%, 
ce la masse. Le terme « pulpe de Frurt » decigne exclusnerment 
la partie comestible du fruit, nettosée, équeutée, dénovauréc, 
epopinée, émouchetce, ete, = et réduite en purée, 

Aucrefous, Les pères de fnurs s'appelaiens « confinures sèches », 
par opposition aux confirunes et gelées en pots, C'était 

une Ériandise trés pristé aux XV ee xvur ciécles. 
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Pour ! 


= 


1,8 tira 
4 © 


56 G 
136 ü 
440 G 
LUS KG 
mo Es 
1,4 CL 


2,140 KG 
Te 
200.0 
670 G 
2,460 ko 
i5 G 

LE CL 


cadre de 40 x 60 cm 


INcrémenrs 


DE JUS D FAMPLEMONSE 
D'EXTRAIT | 
DE DAME MOSSE 

DE PRCTINE 

DE GLUCUSE 

DE SLCME CHISTALLIEN 
D'ACICME TARTIUE 
D'EAU 

SUCRE CRISTAL POUR 

LA rENTroon LOST 


[FE PURÉE DE FRAIE 
CE MECTIME 

D SUCRE SEMOULE 
EN SUCRE CHÉTALIII 
ACIDE TAMTRIQUE 
G'EAL | 

LA ration (CS) 


s de fruit au pamplemousse 


Porter à ébullition le jus de pamplemousse avex l'extrais 

de fruit. Mélanger la pectine avéc le sucre semoule, 
nocrporer de eélange au jus bouillant en ajoutant cgalement 
ke elucoss et ke sucre coulé, Cuire à 107 “C en 
molangeant regulscrerment, 

En fn de cuisson, diluer l'acude rarcrnique dans l'eau ex 
mcorporer ce mélange à la pare de fruit, Couler celles 

en cadre ét hisser liget. 

Eémuouder, désuiller, et couler les morceaux dans le sucte 
crisral, 





Pâte de fruit à la fraise 


Pour l cadre de 40 x 60 cm 


Porter à ébullition la purée de fraise, Mélanger lu pectine 
avec le sucre semoule, incorporer ce mélange à la purée 
de faise houdlnte en ajoutant également le glucose et 

le sucre crisrallisé. Cure à 107 °C en mélangeant 
régulièrement, 

En fin dé cuisson, diluer l'acide tamrique dans l'eau et 
cornée ce mélange à la pate de fruit. Couler celle-ci 
en cadre et laisser liger. 

Démouler, détailler, et rouler des morceaux dons le sucre 
cristal, 
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Pour L cadre de 40 x 60 cm 


ate de fruit à la mûre 





Porter à ébullition La purce de mure. Mélbinger là pectine avec 
le sucre semoule, lacorperer ce mélange à la purée de müse 
bouillante en ajoutant également le glucose et le sucre 
cristallisé. Cuire à 17 °C en mélangeunt eépuliérement. 


En fn de cuisson, diluër l'acide tanrique dans leu ct 
incorporer. mélange à la pâte de fruit, Couler éelle-i 
en cuire ét lister figer, 

Démouler, détailler, et rouler dés morceaux dans le enxre 
cristal, 


Fâte de fruit à la pomme 




















Pour l cadre de 40 x 60 cm 


Porter à éballiion la pulpe de poeme et les 2,2 kg de sucre. 
Mélanger la pectine ave les AK gp de autre serie, 
Incorporer ce mélange, ainsi que de glucose, à la pulre 
benallanre. 

Cuire à 105 °C en mélangeant régulièrement. 

En Bo de cuisson, diluët l'acide cirque dans le calvados et 
incorporer ce mélange, hors du feu, à la pate de fruie. 
Couder celle-ci en cadre ct lisser iger, 


Cémonder, détuiller, et rouler les morceaux dans lé sucre 
criseul 
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ONTECTU 


TIscréorenrs 


ii 


2006 G 


6706 
235 KG 
15G 
L£ CL 


1 KG 
24 Kû 
60 G 


490 6 
za d 
4 CL 


ER GNOME 

DE SCHL CRISTALLIEN 
D'ACIDE TABTRIQUE 
H'EA| 

LA FINTTION (C6) 


DE POLPE DE TOMME 
DE SUCRE CHISTALLISÉ 
DE PECTINE JAUNE 

+ 206 G Di! SUCRE 

DE GLUDSR 

D'ACIDE CITRIQUE 

DE CALVADOS 

LA revrrion (C)S) 


232 


Conso 


066 DE FULFE DE POURE 

HO CL C8 js DE POTRE 

d$ 6 OÙ KUCNE SEMOULE 

ru CENT") 

io û DE PÉCTINE + 47 6 
DE SUCRE SEMOULE 

bG D'ACIDE TANTRIQUE 

QG CL  WEAU 

La liqueur Brana à 44 *Eaumé 

Al CL EAU 

ASCL D'ALCOOL DE FOR 
Esana 

Les pâtes de fruit à la fraise 

7900 DE PULPR CE FRAIS 

75 G  DE-SDCKE 

186 DE PECTINE + 7 G 


6 DAC TATQER 


QASCL D'EAU 

à 40 "Erumé 

500 G DE SUCRE SEMOULE 

BECL D'EAU 

a CL D'ALCOOL DE FRAMBOISE 

Le nures 
FEUILLES, TIGE, 
MÉEMPNEILES DE VAR 

FRurrs (CS, 

MS 


âte de fruits à la liqueur 


| 


Denx Mnninées din de preferer céile récéiie, 
és des prévour de l'aire sécher de l'ammidon 
de frornent a S0 °C Tamer, et agrride 
qgotilienmmentent an de faciliter sou séchage. 

Le roue de sont etant, mettesle en duc, Mises 
le ef crensezy, de facon régulière ef sshacée, 

les cmnéines méceséeténes du nmrouloge dés écrres 
de dicpurser, 

Vouës confectionnerez dés ttes de fruits fourmées 
dans des sraiules Persornelisés évr Flecafuen, 

Peur ven conférer d'information, référeswous 
4 dt recette des pales de fruits, page 22K 


Préparation des moules en amidon 


Avant de commencer, préparer les bacs d'amridon 
et y pratiquer bes empreintes à l'aide de répetmes 
spéciales, Il s'agir de régletes garnics 

d'une crane de ports démeés en camsmehouc 

de 1/2 cm" environ, Enre chaque pression, 

veiller à retirer lacnidon qui peut adhèrer 

aux déumes, fin de préserver la régulariré 

des empreintes, 


Principe de base pour les liqueurs 


[ sur 50 g de sucre par degré d'alcémil. 

Pour 1 litre d'alcoël à 90°: compter 60° x Sû g 
= 25 kg de sucre ét 1.45 Mtre d'eau cuits 
cnscmide à E16 °C, 

Por 1 étre d'abovol à 48° +: comprer 48° x 50 g 
= 116 kg de sucre et L, 11 htre d'eau cuits 
enénmblé à 16 "€, 


Préparation des liqueurs 


Cuire l'eau et be sucre à 116 °C Hasequt à 
cbrention d'un sirop homogéne, Verser ce sirop 


sur l'alcool et tronmaser le tout trois fois de suite. 


Verther la denstte (40 “Baumé) à l'aide d'un pése- 
SiPCIph. 

Couler ce mélange dans les emprantes d'amddon 
biere acc à l'aide d'un enconnoër & pistons 
Récouveir de tour d'un voile d'antiden crisallisé, 
Réserver Pluskeurs heures qu sec afin de den 
laisser cristalliser les coques. 

Soror délicatement Les coqs de l'annlou, 


les Épousstier à l'aide d'un pinceau 
et Îes réserver. 


Confection des pâtes de fruits 


Réunir dans une bassne la pulpe de fruit, Le jus 
de fruit, le auere semoule er le glucose, Porter 
à ébullition et ajouter, à ce morvent, Le mélange 
pecuncsucm semoule. Cuire le bout à 06 € 


Enfin de bn cuisson, ajoutec l'acide rartrique 
cuis dns l'eau, 


Couler un fond d'appareil à pâte de Fruit dans 
les moubes en Flscpan, Déposer où centre 

une coque dé sucre emplie de liqueur et rerminer 
EN VETKANE l'appareil a pae de Frnt jusqu'au bord 
du moule, Laser Mprr. 


Demoolee, Hatier à la vapeur chagie pâte 
de fruit et da rouler dans le sucre cristal, 


Finition 


Décor 


Pour dosmer oacx bovrhevrs an péri rs réerfestar, 
les décérer dec des feunlles et des tiges 
de arte fruits. 
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___ Discuit mirliton aux orange: 
salade delmelon, 


glace aux/calissons 


Préparation de la glace 
aux calissons 


Cure au bainemane, à #4 °C, les mgrédients 
avants eux : lait, œufs entiers, sucre, luir 

en pousbre, pâte de endiseon, Refroidir auesttit 

le melange a 4 °C, pos ajouter la pulpe 

de melon et l'esu de Üeur d'oranger. Laisser 
De puis mouber en Facojet, et enfin blogiser 
au froid 


Confection du biscuit mirliton 


Mélanger la poudre d'amande avec le sucre, 

le pondre à créme, les acetes ripés et les graines 
de lu gousse de vunille fendue et granée. Mister 
ct appareil pottt à pour en aboutit it por don 
les œufs, puis les gunes, 

Beurrer des meules en forme de calnson 

de + om de hauteur. Remplir les moules dé cet 
appareil à eo-hauteur, saupoudrer généreusement 
de sucre glace er cuire Les binçcuits à TAC, 
Démouler ce laisse eefrestdir. 


Préparation des garnitures 
T'ailler La moitie du melon en branoise, Tailler 


l'autre moitié en fines tranches et Les faire schér 
2 heures à four trés doux sur Svhpar. 





Faire réduire le jus d'orunge avec le sucre 
à constance sirupéise, Réserver. 


Montace : Désir des biscuits eirlitenss enr des couches transersrles 
| 1 Présen lation | Gone de marmelade d'orage ét réconstiuer les brscmnts 
laure dir moule, Tapiser chaque briscrit de bruroise 
de melon, Retirer lé meule pour Le service, ajouter une 
menele de glace aux calissonts, farremer d'arnéndes 
riches et décorer db feuilles de melon séché, Entrer 
de jus d'orage édités. 
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ruits confits 
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l« 59 Poincaré » 


Pour à moules de 15 cm de !longueur 


ù Faire 


# c ; 
yep lits 


La pâte à cake 

ASE DE REURRE ou CFTENTIN 
SG LE SUCRE SEMOULE 
Ke  DŒUr À 


17e DE MIEL BE CHÂTAIGNIEN 


2700 DE FARINE TYPE 5 
ÉG toi LEVUME CHIMIQUE 


L Le) LL CONS 
635 are 
LARE où DITTEN DT 

56 D'Amocors MOntLEUX 
125 G DE PAUNEAUX D'ÂGEN 
1240 DE MIGAMREAUX COMITE 
dé cu n'EAN 

5 FAR 


Lévesque vous préparez Li pitt de ca cale, 4 est 
emporteont dé fermer loacorporrhion des 
ingrédients pr dir aftuut de farine fr d'ésiter 
que da pate ne tranche, Ce fermer désrerr 

le décomposition dransquer Éaraiitige] 

d'or appareil lors ne lai ajoute sers éléaernl 
drop froid par rapport ar reste de de mntese, C'est 
ponerquen dl est tél d'anar tés tas drgrédhente 
d tenrpératene cnbiente out de commencer 
votre préfurradioer. Line frite Pranrehée 

a dévelopfunt mal à la cutecon, s'ércietten Jévre 
de La cube dt se rossira Drémrrtirénnennt 


Mi da pte graine, ot peut v remédier 


en chaifiene À appareil au Éeriterrait fur em 
Le bettnt. Mais il est lus roi d'éviter cela 
en coran da farm part afres art, emire 
chu abovection d'asnf. 


Préparation de la pâte de base 


Lnniser lu farine et la levure chimique, 


Travailler le bourre en pomimaile avec le sucre. 
lacorporer un quart des cœuts, puis le mich, et 
concaser de battre. Verser enauite wi ri 
mélange firinelevune en alemnane avec 
incorporés gruducllenmens Mélanger wii our 1 
l'obtenreon d'un appareil creux en avant soin 
de cerminer por La larune afin dl'éviver qu'il ne 
anche voir éncroduchon de la recette), 


Garnissage et cuisson du cake 


Beurrer Les moules à coke, Couper les abricocs 
méclleux ot les paneu dénuyautés en 
Mérceaux réguliers, Incorporer les Éaies combine 
épourtes, les abricots et les pruneaux à la pate 

à l'aide d'une spatule, Bécri homer 
l'ensemble et verser l'appareil à m-haureur 

des moules, Terminer en sciosant au centre 

de l'appareil, sur toute la longueur du moule, 

les brparrewux confits, Réserver 6 heures au frals, 
puis cuire 2 Four ventilé, 


Commencer la cuisson à 200 °C pendant 

10 mimures, puis baisser la tempéranune 4 160 °C 
et cuire M munutés. Véner La cudeecen 

en enlonéant dans un cake la pointe 

d'un conteur, Celle-ci doit ressorar propre. 
Since, prolonger ln cuisson. 


x jh aux fruits confits Lits 





Finition 














Préparer sent sr rer Dear et le ocre. Ajouter 
Le era eurs déc fevc. 

Dévnogler Les cales sur see grille et des cmbiher 
de sirop dant qu'ils sont encore hands Aprés 
SFr rs hoterf, des conserser dures den Érbrr 
afermrerionee 
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ruits confits 


F 


Le 
Le FIN 


Tes h PERLE EU Fu: 


Inenéoievwrs 
Le levain dé base 
1000 DE PULPE TAMIGÉE 
UE FRLITFS MON PÉLÉS 
ÉPOMMES, ASE.) 
40e 6 N PAMENE TYPE 65 
VO CL L'RAN 
levain (pour 300 8 de levain}, 
ajouter : 
js a (ME FARINE 
16 H'EAU À 2 C 
ALI MAIN 


Pour le premier pétrissage 


1 RG DE FARINE TYPE 54 

74.0 toi SUCRE 

L LITTER pi “Lau 

F3 G D LUVALN PANNE 
DBTENL PRÉCÉDEMMENT 

Bée PE WEURKE 

400 à DE JAUNES L'ŒUFR 

Four le second pétrissage 

7000 DE FARINE TYPE 35 


49 C1 D'EAU 
&7é © DE SUCRE 


44 à EME SEL 

ro CL EM VANILLE LOCYLEEHE 

10 CL D'ARCIL CETRON 

Fo Cl. D'ARCMIE CHANGE 

200 & DE MIEL | | 

1240 KG (EG HEUUMÉ EN l'OMMAUE 

se ER JAUNES D'OLPS. 

LUS KG DE HAISEXS DE SAMYRME 

1.128 KES  D'OHANGI COMITÉ 
MACHÉE 




















400 dd 'AMANDNS BAUTIS 

756 CHE FARINE 

1 KO DE SUCRE GLACE 

7 a D'AUTRE VÉCÉTALE 
ESSENCE D'AMANDE 
EU ES ol 
BLANCS D CUIPE 
(QS tour ciAÇAGE} 


AUCITE EN GRAINS N° 6 
1 


Pétition aux fruits confits 


Le panettos est sn-spmrbole de L gastronomne sabene 
dns le mord enter, Navote plusieurs sméthadés de base 
pour de préparer, toutes liées à nome alle datée dla Mesrd : 
Tin, Génes, Vérone. Mais la recette dr fplers fasrienuse est 
celle de Mile, aille quai ait maitre cette puétiseere aus (4 
Le honéione est non seulerntent devre dénceter des fées 

de Noël : d'est aussi, traditionmellorment, or cadecn 

de meriage ou d'anniversaire, Ou encore Le cadeue ifére 
les bontmés d'affarres via offrent d leurs cents, 

De pur de complexité de ar préparatron ef la richesse 

de ses togrécuents, W fat longlenepe din hatrsseris de lave 


€: est Li rte élan A FCHS FOUES désentons Ji 
Aus cours de omon sépour à Mrescia, chez M Massari, 
dent métitre des dites levées, jan Dis or entier di la irgée 
des devais urfnnels. 


Préparation du levain de base 


Mimer a pulpe de frais avec l'eau, pars mélanger avec 

li Éarine et pétrir che façon à obtenir une pâte liase ct 
bomogéne. Recevoir ke saladier d'un film almencare ben 
tendu et entreporer à létuve LI6 IR "Ch, Ter que cette paré 
tape de volume, Ge qui prendra environ quurente-huit heures 


Si vous rencontres dés problèmes de fermentation, vous 
pouvez gouter 2€ de levure fraiche à ce levain de base, 
use érportanit, péndane toutes Les opérations, de mañailler 
sut des plans de oil trés propres 


Rafraïchissement du levain 


Larsque de lesain a triplé de volume, le rafraichir en prélevans 
le cœur, + amtér so posds-o farine et 50 4 de so poricls 
en eau Cuoibr quanties indiquées pour le cas présent), 


Cette pÉTALN dE rafraichéssement doit étre renouvelée 
plusieurs Écuti, CINE) Qu Aix fois en EE TE, Le levaun wst pret 
loesqu'it ateéint trois fois son volume initial. L'eau utilisée 
pour péter be levain ne doit pers dépasser 24 TE : un exces 
de chaleur provequeralt des berges pou proplucs an 
développement des diastascs du levmin. 


Premier pétrissage 
Dussoudre le sucre dans l'eau pour cbhener mn dirop à froid, 


Déposer be kesuin ati fond de la cuve, Le ncouvar de farine, 
Pétrir en 10, puis en 2 pusqu'à ce que b pre & décolle 

des parois, Ajouter le sirop, contimser de petrir en 2 et 
ajouter ke beurre rod cape en morceais. Pécnr en 25 
lisqu'à ce que la pâte se décolle des parois : de der devenir 
bien chutique, Quand ce stade cs ARREINE, apouter Les jusines 
œufs ét contadier de pétrir en 26, La pate doir étre 
dascique, balance et sowvcuse. 


La ocerre à pousser à l'écuve à 28-30 °C pendant 
lO'à 12 heures, 
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Second pétrissage 


Mélanger les différents parfums (vanille, orange, ciman), Leur 

combinaison constitéc larme « panettonc », Crémer 

le beurre en ke battant porsr losvgéner, 

jouer la farine à la première pousse. Dessoudtre dans leg 
dcollement 


le set ex le sucre, péteir en 2° jusqu'à complet 
dés parois, en Le et verser Le sirop our doucement 


pour Eee de bee Ja pins Pébrir à nouveau en 2 et ajouter 
ler le beurre cmt. Pouraavre l'opération, puis ajouter 
Les james d'ecufs. Péri encore. 


En 1, ajourer délicarement les garnirurés Franbte ve els, 
Huiler un arbre et y démeouler la pate, Laisser repx 
10 minutes : cela vous permettra de voir L fermentation et 
l'obtention dt panctiuné. 


Portionnage et dernière poussée 
Détailler la pâte en portions selon les moules aetilisén : 
Petit : 140 g 

Moren 1 400 g 

Grand : TSÛ g 


Büuler la pâté pour lui redonner dés forces, la déposer dan 
les moules à panertone Faire pousser & nouveau à l'étuve 
pendant 6 4 # heures, 





Glaçage et cuisson 


Pendant ce temps, préparer le glagage Erovér les armes 
SAR Me ee ae En AR RS PRIE Parts 

au broveur. Assuber ensuite la farine, l'hudle, À'ou 4 gouttes 
ae d'amande amère et les bles d'œufs: 


Sorti les pancttoncs de l'énve, les glacer avc l'appareil 


précédent, parsemer d'amandes entières et de sucre en grains. 
Cuire à 200 °C à four statique Le mitage variera élu 

A minutes pour FRÔ y 

AG minutes pour 746 4. 


Clne fois les panétroncs cuirs, les sortir et des suspendre route 
une nuit la tète en bas (pour fer les maticres grace). 

Les protéger de film alimentaire. Îs peuvent se conserver plus 
d'une semabne. 
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granité Pimm's/aux agrumes, 


Pour & personnes 


* Fassicite 


IKcréoiexrs 


LITE ERA 

400 € DE MICRE 

L'GOUESE HR VAMILLR PENDU 
ET GRATTÉE 


Le granité Pimm's 


Lo CL DE JUS D'ORANGE 

Fr EL DE JUS OÙ CITRON VERT 

to ÉL DE JUS D FAMPLEMEONUSSE 
CERTES 

E&9 à DM SUCRE 

2001 ot l'enmrin 


Le jus de fraise 
comceLÉEs) 
Boo à DE SUCRE 


jus vanillé 





| 


Préparation du sirop vanillé 

et du granité Pimm's 

Porter à ébullition lei avec le sucre et li vanille Éndus, 
granes et gousses Laisser infuser. 


Mélanger tous les jus d'agrumes avec ke sucre, apouter 
le Perrier, Faire prénchré au congélateur, 


Préparation du jus de fraise 


Faire sucs au Hhari-thane les fraises avec be sucre 1 h 30 
eniron sur feu doux, Passer au chinois à travers un linge, 
sans fouler, afen que le jus reste clair, 
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ec Plus de fruits rouges 


Finition +: Dressage 


Métnger des rente rouges ent sale 
Dares Le pied d'u verre, verser le sirop 
sand et de error de fraise, Déposer 

le salade de fruts rouges das La partie 
évasée du verre. 

Acc déreer moment, gratter de gramité 
drones à de fourchette proter 

Le rédure en palettes el le déposer sur 
Les franits. 
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ruiis rouges 


F 


Pour 


242 


LL personnes 


lxaréorewrs 


Les arlettes 


ES CG 


LOC Le 


D& FELULLET MCE 
tr, 02) 
DE SUCRE GLACE 


La gelée de fraise 


400 G DE FRAÏGTS 

Oo G DE SUCRE 

1 FOLNLLES O6 GÉLATINE 

La crème 

toc G Dit CALME FAT 
FRCHME 

O0 G DE CRÈME FOUETTÉE 


La garniture 


190 G 
100 G 
ES G 
Lo G 


So & 
6o à 


DE FRAISES 

DE FRAMIMOGES 

DE AUREX 

Di GROMENLLES MLANCITES 
ET HoLEn 

OÙ FRAPKES CES MONS 

DE ASE 


Croquant de fruits rouges 


en(gelée d'été, 
crème mousseline 


Confection des arlettes 


Ésaler erés finement Le feuilletage à + rm 

en le nourrissent de sucre glace dont vous aurez 
saupoudre be plan de travail Le décrnsper 

en réctanges de 5x 9 om, les dopises 

sur to Moule de piapher sul, réconigvrar 

le cour d'une autre feuille et faire cuire au Éoair 
à 200 “Centre deux grilles en survelllent 

la colonie jusqu à otentoun d'un ton caramel 
uesforme, Réserver au sec 





Finition M. nage 


Préparation du jus de fraise 
et de la crème 


Couper les fraises en deus. Ajouter le sucre 

et lare sucer le tous 1 h 40 sur Éeu doux au han 
marie, Passer au chinesis à travers un lee, suis 
fouler, afin que le jus eue chur, Laisser refnsidar 
et réserecr le jus au Frans. 


Poélever un Pa ii de ms de rare froid, Faire 
ramollir cs leuilles de gélatine 2 minutes duns 

de l'eau froide, Les égouner, puis les faire fondre 
au four à macro-ondes, Les inéornorer au pi 

de fraise en mélangeant soigneusement Reserver 
au Érais. 


Métanger la créer rise et la crème fouetrée 
afin d'obtenir une crée loger. Réserver au Érais 





Müvr cigue aétette, por an Piece nur drone ce fus 
de fraise, Au certe, placer arte drletée sur Lipurille on 
déposer dr fée oh cndvere légère. Dhishoser Les fruits unes 


jar Li crée en des arrange de four Frarmonrense, 
puis Les réconr d'au en de gelée. Regosinrenes 
l'opération ah lagon d Glen trois ages él errmer 
le MARNE PEL MA arlefte 
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Jorbets et glaces insolites 


IMntalrs 


d'aller 


—— 2 —————ç 


Ixcrénienrs Sorbet Coca-Cola 


D'EXTHAIT DE COLA 
PEACE GOLDEN 

LE JUS DE 1/2 CITRON 
DE MICARBONATE 

EME SOLE 


Couper Lx PENTENE CEL IT PCM NLX LT La FUIT 

du M XCUr, 

Ajouter l'extroit de cols, le Perrier, Le pes 

de citron et ke bicarbonate, Ben mélanger, verser 
en Pacojet ec bloquer au congélarcur, 


ei nn Comes 


D'EAU 
LE GUDCOSE Porter l'eau, le sucre et le glucose à 85 °C pour 
LE ZEN RAF obtenir do arop, Refroëdir celui-ci a 4 “€. 


Couper La pomme en morceaux er la passer au 
maxeur. Ajouter au mrop rétro la portine 
misée, de seute de cicron vert cc ka bière. Verser 
en Facojet et bloquer au congélateur. 


Glace Malabar 


ME GLUCEYSE In. | ÊE 
RER Pour LU personnes 

JAUSES D'CŒELPS 

ASE l'est éportent de choisir pour cette recette des 
GS pres Mhebars à Gr fraise, N°6 n'ont has dore assez 
DE MALARARS de condetir dat mix, ettéfer part fre de colcrarri 
À LA FAAISE rose adivr de renforcer La tovalité originale, Cetté 


operation don se faire juste chart le Heron 


Porter le baie à Ebaallinon et + faire infuser les 
Malabars pendant E5 minutes 
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m Sorbet à la bière Corona 


T'urbiner selon vos besoins, 


Turbiner selon vos besnins 


Passer au chinois afin de récupérer Les moeccaux 
de Malabar subsistent er de retirer l'excecent 
de gomme arabieqee qu'ils contiennent, 


Aourer le reste des ingrédients er porrer le rour 
a #4 °C aù bain. 


Refroicir le mélange à 4 °C, laser murer 
24 heures et curbiner, Réserver ous Éroidl 
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crumble, sorbet exotique 


Pour D personnes 
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1 ANANAS PL 
time À 56 “Bauié (GS) 
Le crumble 
200. UF FARINE 
200€ DE SUCRE 
166 Dé FOUDE D'AMANDES 


Préparation de l'ananas séché 


Détailler le demiananas en nes lamelles. 
Les tremper dans le girop et Les faire sécher 
au four à 80 *C jusqu'à ce qu'elles soletit bent 
croustifiuntes, Réserver ait sex, 


Confection du sorbet exotique 


Mélanger vous les éléments à Érokl. Fendre 

cé gratter Les pousses de vanilke, ajouter le tout 
léousses et graines) ou mélange. Faire chauffer 
a 65 CC, lusser refroidir à 4 °C, maturer, 
turbminer ét réserver. 


Confection du crumble 


Mélanger vous les inerédienes et sabber le rout 

à la feuille. Émbcercr sur pheque et fure reposer 
L'ouit à cémpéranure ambiante, puis-cuire au four 
à LAC penchant 25 minutes evo. 

Réseruer au sec, 


Préparation des mangues rôties 
Peler les mangucs, les couper en deux dans 


le sens dé la longueur, en contournant le MIEL, 
Porter le sucre au caramel avec un pet d'eau, 
pus le déplacer avec 25 cl ce pus de fruit 

de Li passon. Arroser généreusement 

les mangues de ce caramel, puis Les dispeseer dlanes 
un plat à rotir ét les faire caraméhisér au Écur 

a 70 "jusqu'a ce quelles soient bien dortes et 
cendres. Les réserver en gardant le jus de cuisse. 
Citer celui-ci avec le reste du jus de passion : 

le pis obteni seraire à ghacer li mange, 


angues rôties au four 





Finition 


| Dressage 





étaler les huis, da pairave, lo mangue et 
l'ananas en brenaise, Réserver au frais. 

Mec coment de servir, su uvre provide assietie 
pate, déposer sue deriiimmgue. Lo glicer aies 
he jus carcmélss Déposer sur Prsaette dr breaise 
de fruits, fsrrseener de mdr et ajcrter 

“rte guenelle de sorbet. Térecier en flaniat 
des Le sorbet des homelles d'arans acheté, 
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cie: siatée au drambuie 


Avant de convaencer la préparethiont, 
frire dnfeser Les brisures de roms lacs 
de LE gariture dans le drenrhuie. 


Confection de la meringue 
aux noix 


Passer le sucre glace et les noix au robot-coupe. 


Monter les blancs d'œufs au batteur 

en 2e vcsse, Lorsqu'ils commencent à mousser, 
inconporer un peu de sucre seméle, pass passer 
en À vitesse pour serrer les blancs, Ajoucer 
délicatement de mélange de sucré glace et de 
noix. introduire cer apparnal das nc poche 
munie d'une démrille lisse. 


Bourrer les démes (voir Leur description 
ci-contre) Les sournir ce ceringue à la ph. 
Saupomdrer de sucre ghace, 

Cuire au four à 11% °C prions L'heure environ. 


Laisser refroidir. Cémouler les coques et rcserver 


Ai 8ÛL, 





oque de marrons et de noix 


Confection de la crème glacée 
aux marrons 


Réuvur bes brisures de marrons, le sucre, 

les jaunes d'œufs, la creme, le uit, le dramtbine, 
la Trimolhne ec le srabiliateur, Les cuire au bain- 
marie, 4 #4 "C, puis les refroider onassinat à 4 "Ce 
Laser manvrer 24 heures, puis turbiner, Réserver 
au froid 


Montage du dessert 


Remplir Les demi-sphéres de crème glacée 

aux tnarrons, bee coller déux à deux pour obéenir 
des boules entières. 

Cstacer les boules avec la creme montée, 


Mis panier le tout avec des chotes de merinynse 
En CENT CINbCTTE CS, Réserver au freicl. 


Préparation du sirop 


Faire infuser Le sirop avec la vanille fendure 
en choux et grasse, Refroider, passer au chinois et 
ajouter le drumbuie, Réserver au réfrigérateir. 


Présentation 


Déposvr la coque aex marrons 

au mléenr Ms hotes plate 
moeénue, Saupondrer de facre 
EUTS Ernitnsérer d'art corde 

de sirop au drama et à la wave, 
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— glacés 


Pour = kg de marrons glacés 


bd) 


à 


Te 


CE MAMMURNS CONFEFS, 
DANS EUR RON 


UE ES MARRON 


Cette confiserie diner crie des chétrignes 
une qualité exceptionnelle, de gros ca re arf 
ann conso dréérienre, Don oran géré réessi 
deut être moelleux oncuenx el confit à coeur, 
spi d'u placuge legerement croquarnt 
Pénar var part, jé choisis Les marrents de Cine, 
en Piémont, Cette régo, proche de Le fronticre 
française, est propice à dt cultiere du anitrron, 
corne de eat pays arigois vodsrr et les hastercrs 
de l'Ardéche, 
Mons ne précédents juré an confites conrplet 
dés marrons, er nous les recevons dé covrfits 
dass deer sarep. Noues nous chargeons du glaçage 
L' réalisé à laûde de fondant ddne et du strop 
de confie des marrons, 
Ki de glagage masse (e'eat-d-dére sé des cristeriux de 
saone 84 forments cebr apnifie que Le four est 
trop chan cu que de passe dés marrours y à été 
troÿ lone, Si le glacuge code aux doigts c'es 
au coutraire ques des marrons sont restés brnfi 
briéesenment au four. N'ést donc sssentiel 
de Érérr oeercer cette étape de glatage, car elle 
sit éaportanle nor seulement pour l'aspect final 
des MRDPPONEE RAS sas pour leur comserration, 


Glaçage des marrons 


Farre égoutter des marrons sur une grille pendant 
L'heure. Tamiser ét réserver leur arags 
dé confisage. 


Préchauffer ke fur à 40 € 


Passer Les marrons au four 15 minutes environ 
pour les sécher et Les lisser refroidir 


à tompéraiuec anse. 


Faure fondre Le gheçage avec ke sirop de marron. 
Lorsque le mélange arbeber S0 °C + plonger 

les marrons, puis Les poser sur une grille afin 

de later coder Le glatige. 

Pérter be four à 200 °C, léteindre et y entreposer 
lés marrons places, Dès | que l'on reiarque 

un perlage sûr la grille de cussson, sortir 

les marrons du four et les hisser refroidir. 


Les ranger en cosette, Réserver ai froid 
ct À couvert. 





frenchpdf.com 





frenchpdf.com 


Pour !{} personnes 


256 


Inxcréorenrs 


Le sorbet menthe 


76 €L. D'EAU 
AO DE SUCHN 


60 € DE GLUCCME 

26 DE LAIT EN l'OUMDRE 

40 LE STAHILISATELR. 
À SCORBET. 


ESSENCE NATURELLE 
CB MENTHE {Qi} 


î BOLICNUET DU MENTHE 
FRAÎCHE 

La pate à sablé breton 

au chocolat 

£00 G DE HEURHE 

15 & DE SEL 

L EG DE FARINE 

40 G DE LEVURE CHIMIQUE 
1 LALTIRS D CHAUFS 
“d00 G DE SUCRE SUMOULN 
so CG DE FOUDRE DE CACAO 





After-Spoon 
sauce chocolat 

| 
| 





Le chocolat huilé Préparation du mix sorbet menthe 
T'KG DE COUVERTURE NOIRE Mélanger à Froid les ingrédients du sorbet sauf l'essence ei 
1 CÙ D'HUILE VÉCÉTALE lé bone de menthe): les porcer à 65 °C Y faire infuser 


le bouger de menche fraiche, À froid, ajourer l'essence 
naturelle, Maturer, 


La garniture 

TARTAOUB-TANT | Confection du sablé breton 

HEURRE DE CACAC Travailler be beurre en pornmiadé avec le sel : incorporer 

roûs LE PLoCuGE (CS) la farine, A, levure chimique et la poudre de cacao mmisées 

CHEN COCETTÉE ensemble. À part, Été les jaunes d'éœuts et lé sucre 

QUELQUES DRANCHES jusqu'à obtention d'un mé linge pâle et oncieux, Mélanger 

LE MENTHE FRAÎCHE be déux masses sans trop éravauller, Faire réposér roure 
une sur aû frais, puis abaisser la pare à 2 mm au amine, 

te AN CLS Faire cuire au Four nm 170 € 

(e, 1621 
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Montage 


Durbiner Le sorbet menthe et Le plaquer dans ar cadre. 
Présentation | Baquer Le tout avc froud 

Faire fondre la conaérture noire avec l'hale-et en glacer 

Green le surface du sorbet, Laisser durcir. Charlier 

ue lanre de couteéas el détoller l'entrémels ent carrés, Dis 

Les Moguer au pistolet avec le tant-pourtant Dresser svcr 

assiette avec de 06, ex déposent entre Le sable et l'entrernets 

pour belle rosace de crème noatée. Décorer de menthe fraiche, 


| Déposer à côté nn petit por de sauce chocdli bède, 


| enthe , 
4 257 
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Incrémients 


La méringue 


500 G DE BLANCS D'ŒUF 
590 G DE SUCRE GLACE 
500 G DE SÜCRE SEMOULE 


La glace à La vanille 


2,5 LITRES DE LAIT. 


0 CL DE CHÈME FLEURETTE di 


690 G DE SUCRE 
187 G DE GLUCOSK 
169 G DE BEURRE . 


ILES G DE LAIT EN FOUDRE 


22 DE STABILISATEUR 
A GLACE 
& GOSSES DE VANILLE 
FEMIDUES = 
19 JAUNES. TLUFS 
La garniture 
FRUITS DU MOMENT : 
VOIR SELON LA SAISON 





Confection de la meringue 


Monter les blancs, les serrer avec le sucre semoule et finir 

le monrage en incorporant délicarement Le sucre glace ramisé. 
Monter Ha coque parlovs en rond progressivement, en laissant 
une cavité cenmrake (la forme générale es celle d'un ce éreux 


renverse], Cuire 1 h 40 au four à 124$ “CE. 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire au baiemane tous les ingrédients à #4 °C puis refrosdir 
a 4 °C. Lusser manusrer, puis rbiner. 

Garniture, finition et montage 


Détaller des nuits selon votre goût, de façon esthétique. 
Saupoudrer le parlova de sucre glace, gamir l'intérieur dé glacé 
vanille, décorer jeliment de salade de fruits, 
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L'MTERETS 


Lathenlrs 


ExeréDrenrs 


DE SUCRE GLACE 


DE BLANCS D'ŒUFS 
D'AMANDES EFFILÉES 


Grosse meringue Spoon 


Préparation et cuisson de l'appareil 


Monter Les blancs en neige. Les serrér avec le sucre semoule. 
Tamiser le sucre glace, 

À l'aide d'une spatule, incorporer le sucre glace tamis 

a l'appareil à menrgue, 

Coucher la meringue sûr une plaqué en une forme oblongue 
a l'aide d'une spatule, la parsemer d'amandes effilèss er 

Lx cuire au four à 120 °C pendant deux harres. 





frenchpdf.com 





frenchpdf.com 





Pour | cadre de 40 x 60 cm 


nr. 
£ 
M 


Cemiiecrie 





L'eau de Heser d'oranger est le résecltt 

de Le macération et 4 Le cridallisation des fers 
du bigaradier, dent le fruit est la bigarade, 
cree amère d l'écorce verte et rugrense, 


Faire tremper les feuilles de gélatine dans 

de l'eau froide pour les ramaollir, 

Mélanger l'eau, le ghècose et le sucre ; porter 
Le out a Li Ce 

Pendant ce remps. barre les blancs d'œufs en 


neige et dissoudre la gélatine dans l'eau de fleur 
d'oranger téda. 


Verser en fiber le sucre et le glucose cuits sur 
les blancs montés : bien monter is batteur. 


uimauve à la fleur 





Incorporer ensuite le mélange gélatine-eau 

de fleur d'oranger, comme pour préparer 

une ménngue tabenne Battre cet appareil jusqu'a 
ce qu'il soit tiède et bien monté. 


Mélanger du sucre glace et de l'amidon de maïs 
à parts égales. Poudrer régulièrement d'une partie 
de ce melange le cadre qui servira au moulage. 
Couler l'ippareil à guimauve dans ce cadre, lisser 
la surface et la recouvrir d'une fine pellicule 

du mélange sucre glace-amidon de maës. Laisser 
refrosdir sans laser coûter, 


Démoulter, élivoner l'exces de poudrage sucre 
amidon, et conserver sous Glm alimencaire dans 
un endroit sec. 
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imauve à la chartreuse 





Pour | cadre de 40 x 60 em 


263 


Toujours préparée au morvers d'une recette secrète Battre cet apparell jusqu'à ce qu'il soir ticde et Confiserie 
par les moines de dx Grande-Charirense, bien monté. 


la chartreccee est ane Gqueur à base de plantes 


re ot nl de vf 0 dont here Dr Mélanger du sucre glace et de l'amidon de maïs 





FE 4 parts égales Poudrer régulierement d'une partie 
de la chloropirylle contente dans les plantes de ce mélange le cadre qui servira au moulage. Ké Fa 
Due “ES Tr Couler l'appareil à guimauve dans ce cadre, hisser ui 
Fa mp les elles de gaine dus (ne a lrcmn 'a Écpolle | _—— 
| P | du mélènge sucre glacé-amidon de maïs, Laisser | 
Métanger l'eau, le glucose et le sucre ; porter refroidir sans laisser crotiter, 476$ CL D'EAU ?. 
tours 130 | Démouler, iminer l'excès de poudrage sucre: 165 6 ACHETER 
Pendant ce temps, battre les blancs d'œufs en neige amédon, et conserver sous fn alménraire dire 1,769 KG DE SUCRE SEMOULE 
et dissoudre la gélatine dans la chartreuse nédie. un endroit sec, 230 G DE BLANCS D'ŒUFS 
Verser en let le sucre et le glucose cuits sur La chartreuse donne à cerre guimauve une jolie ELEC DE GÉLATINE 
les blancs montés ; bien monter au Barreur, ceinte verte et lui communique un parfum tout TL DE CHARTHEUSE VERTE 
Incorporer ensuite Le mélange gelatine-chartreuse, mess subeil que cehn de l'eau de Meur d'oranger, SUÛRE GLACE ET 
comné pour préparer une méringuc italienne, AMEN DE MAÏS 
(CIS EN MÉLANGE. 
À PANTS ÉGALES) 
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Coup de Spoon 


barre chocolatéelau miel 
| 


Pour = cadres taille basse 40 x! 60 cm 
ä | 
Em 4 
a Plaisirs Préparation du glaçage 
" nil LEE 
; Concaser La couverture lait. Faire tremper 
les feuilles de gélatine dans de l'eau froide. 
Inxcnénievre Porcer à ébulliion la crème Âeurerre avec 


le beurre et le glucose, Farre fondre le sucre 
à sec. Lorsque celui-ci devient caramel, y verser 
le mélange crémebeurre-glucose, Cuire Le court 
Le croustillant - 193 É puis retirer du feu. Ajouter alors 
a couverture lait concassée et Les feuilles 
de gélatine égoutrées. Bien mélanger et réserver 


où G DE COUVERTURE LAIT an 


700 G DE RIZ SCHIFPLÉ 
1,08S KG DE PRALINÉ : = H 
Préparation du croustillant 


La crème nougat-miel Faire fondre la couverture lait, Ÿ incorporer 
dus x Été tm lé praliné, puis “E ri sifflé. Commencer 
| le montage de l'encremers en abaissant l'appareil 

46 & DE MIEL croustillant à l'aide d'un rouleau entre deux 
160 G DE GÉLATINE feuilles de papier à une épaisseur régulière 
SG G DE PÂTE DE NOUGAT de 1 cm, Bloquer, puis déposer l'abaisse dans 

+ 20 CL DE CHÈME le cadre, ét réserver au Érais. 

FLELRETTÉE 
1,5 L DE CRÈME FLEURETTE 


Préparation de la crème 
nougat-miel 


(k MONTER) 


La mousse de chocolat au lait Faire vremger les feuilles de gélatine dans 


de l'eau froide. 





18 KG DE CRÈME FLEURETTE 
1,2 KG DE COUVERTURE LAIT Réunir Les jaunes d'œufs dans un bameur. 

Porter be miel à chullition, puis Le verser sur 

Les jaunes d'œufs pendant le battage. Bien monter 


























Le glaçage au caramel l'ensemble, 
I KG DE SUCRE Dérendre La pâce de nougar avec les 20 dl 
LËE LITRE DE CHÈME FLELRETTE de crème fleurette. Monter le reste de la CTÈME, 
60 G DE GLLCOSE Incorporer à la pâre à bombe, dans ke batteur, 
156 G DE GEURRE la gélanne ramolhe et fondue. Incorporer ensuite 
e | la pâte de nougar, et enfin, délicarement 
500 G DE COUVERTURE LAIT I BA, s À | 
IQ FEUILLES DE GÉLATINE la crème montée. Glaçage 
Remplir à moitié Les cadres de crème miel Présen tation 
La garniture nougat, bloquer au froid, 
FIGNONS SAMLÉS AU SEL é tio | nusce FF = — — = 
(CIE). en e- 284 Préparation de la mousse 
CARAMEL (CS) de chocolat au lait Tenrpérer Le glaçage. Détailler Le contes 
| du cadre er barres rectangulaires de 4 x 10 cm, 
Monter la crème Meuretté. Faire fondre Parsemer Les bcrrres de pignons sabiés. Napper 
la couverture lait, puis y incorporer B crème de glaçage temrpèré la barre de chocolat au miel 
montée, Finer de remplir le cadre avec cet encore dure et froide (ce détail facilite la tenue) 
apparäil Lisser et bloquer au Éroid. Servir frais, décoré de caramel filé. 
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au vin blanc, 


Pour personnes 


Ce Fest 
1 Cassette 


17 CL DE JUS DE POMME 
RG  DESUCRE 

2066 CE VIN BLANC 

4 FEUILLES DE GÉLATINE 
La garniture 

60Q G DE MIRABELLES 


ditpr 






gelée de pomme, 
mikados à la vanille 


Confection des mikados en pâte 
sucrée 


Travailler be beurre et le sucre en crénne. Ajouter 
Puf, Incorporer au mélange la farine ramuisée et 
terminer en ajoutant la varulle. 

Laisser reposer À heure au réfrigérateur, 


Façonner La pâte en houdins de quelques 


milliméeres de diamètre et de A om de longueur. 


Les hisser reposer 1 heure à rempérarure 


Cuire les mikados sus Sylpar 10 minutes 
à 150 “©, à four ventike, Laisser refrondur. 


Préparation de la gelée de pomme 


Faure trévopér les feuilles de gélanne dans 

de l'éau froide, 

Porrer à ébullition be jus de cicron, Le jus 

de pomme, le sucre et le vin blanc. Laisser tlédir 
un peu, puis incorporer la gélatine bien essorée, 
Réserver au réfrigérateur, 


Préparation de la garniture 


Ciénosauter les mirabelles sans séparer 
complétement Les deux modtiés, Les faire revenir 
a la pocle avec du beurre et du sucre semoule, 
Reriser Les fruire, déglacer la cuisson avec Le vin 
blanc ec faire réduire jusqu'a Fobtention 

d'un sirop léger ét Auide. 


loêlée de mirabelles 











Présentation 


Sauposcdrer Les mikados de sucre  CWposer 
de nl ét descr jus de msg 

ue assiette creuse, Farsemer d'umandes fraiches 
et parrur de gelée de pomme, Terneiner 

en disposait en gutoonce les mikados de fuite 
ncrée. 
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LPASETT 


LHaSCLIE 


Inxorém ENTS 


La glace à la noix de coco 


2,25 LITRE DE LANT 


12,5 CL ME CRÈME FLEURETIE 

Go & DE LAIT EN POUDRE 

ÿo c DE GLOCOSE ATUMISÉ 

300 © (DE SUCRE SEMOULE 

ü JAMES D'ŒUFS 

Bo. G LE BEURRE 

u} di CHE STARMILISATEUR. 
À GLACE 

4 € CE FULFE DE COCO 

Les coques de chocolat 

EG CO CHACCOLAT ROUE 
CARAQUE POUR 
CONSTITUER LES COQUIES 

so G DE CHOCOLAT NOIR 
CARAQUE FOUR 
LE FLOCAGE | 

500 DE HEURRE DE CACAO 
FOUR LE FLOCAGE 

La garniture 

L NOEX DE COCO FRAÎCHE 

sé CL DE SIROP À 25 “BAUME 

590 di DE FRUIES CE LA PASSION 
FRUITS EXOTIQUES : 
MANGUE, PATATE, KE, 
ANANAS 

30 EL DE CHÈME PLEUAATIE 

190 G DE SUCRE 


Voix de coco en surprise glacée 





Préparation de la glace 

et des coques de chocolat 

Chauffer tous les éléments de la glace cocs à 84 °C : laisser 
refroidir à 4 "€, laisser maturer, eurbiner ét reserver au Freud. 


Faure fondre 1 kg de chocolat er le rabler, Dans des moules 
a dunette où en dome de 7,5 cm de diametre, confectionner 
des coques nec be chocolat Blé Les mére au réfrigérateur, 
démouler puis pulvériser au piscolee avec un mélange à parts 
égales de beurre de cacao et de chocolat, Réserver. 


Préparation de la garniture de fruits 
et des copeaux de coco 


Extmuire Be que de fruit de La passion à cravers une passoire 
fine. Cérailler lés fruits, les glacér avec Le pus de passion, 


Écouper une noix dé coco décortiquée en mit, laver 

les morceaux, puis, à l'aide d'un économe, détailler 

des copeaux de char blanche qu'on ra re dans un trop 
à 15 ‘Baumé pour accendrir le Fruir, Égourer les copeaux, 
paris les caler sor un Sylpat. Cire au four à 80 °C pendant 
2 heures où plus selon M durée nécessaire au séchage, 
Eeserver qu sex. 


Finition 
_ Dressage 


Lariiner lb glace coco. Monter la crème 
feurette ef le sucre en chantilér, 

Et gerrtrr des éxtrémniiés tniérienres 

des coaues de chocokt pose leur donner 
labbarenece d'une ROËC de co, 

an prénont soit de Lrisser du centré 

me cité où lon togenr la querelle 

de glace coco, Sur ane assietlé, déprser 
la srlade de fruits exotiques, Ajouter 

la coque de chocolat prie, v déposer 
la querelle de glace st décorer 

de cooper de not de coco seche 
Décorer avec le jus de fruit 

de Ly juassin, 





frenchpdf.com 





L£T 
0902 3p XI0 





frenchpdf.com 












sauce caramelait 





Préparation de la glace 


Féunir tous les ingrédients dans un cul-depoule, Les porter 

a 84 °C, au bain-marie, puis bes refroidir à 4 "C, Laisser mavurer 
ec curbiner, Faire prendre la glace au congélateur afin de pouvoir 
la fagonner en Boules à l'aide d'une cuillère à glacé, Une fois 
certe opéranon réalisée, planter un bätonnet au centre de chaque 
boule. 

Rouler chaque boule de glace dans la nos de coco râpée er 
réserver au froid, 


Préparation de la sauce caramelait 


Faire chauffer la crème fleuremre, retirer du feu avant 
Éremissement, Faire cuite le sucre à sec, confectionner 

un catamel, déglacer cebui-c avec la crème chaude. Laisser 
refroidir et reserver du Frais. 
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Entremets 


IvcréDIENTs 


Le baba au rhum 
et son sirop de punchage 


VOIR LES RECETTES 


DES Pr, 446 ET 404 


La dacquoise à la noix 
de coco 


159 G DE BLANCS D'ŒUFS 

“6 DE SUCRE SEMOULE 

100 G DE FOUDRE DE NOIX 
DE COCO RÂPÉE 

125 G DE SUCRE GLACE 


4 G DE FOUDRE D'AMANDES 
La mousse cocktail 
(roiR C-Déssous) 
Ii G DE GÉLATIME 
(voir Pr, 44) 
30 CL DE CHÈME FLELRETTE 
I CL DE RHUM 
DU MOULIN (CS) 
La pulpe cocktail 


106 G DCE FULFE DE MANGUE 
150 G DE PULPE DE FEUTT 

THE LA PASSION 
100 G CH PULPE DE GOYAVE 
106 G DE FULFE DE BANANE 
50 G CG PULPE DE FRAMIROLSE 





La mousse au coco 


des © DE FULPFE DE NOIX 


DE COCO 
$ FEUILLES DE GÉLATINE 
10 G DE MERINGUE ITALIENNE 
(VOUR F, dd) 


40 CL DE CRÈME FLEURETTE 


Le flocage ivoire 

EQ & DE COLVERTARE FYCIIRE | 
240 © DE BEURRE DE CACAD 
Le nappage neutre 

400 G DE SUCRE SEMOLLE 

19 G DE PECTINE 

160 G DE GLUCOSE 

10 CL D'EAU 


ÉGALES 
5G D'ACIDE CITRIQUE 
La garniture 
300 G DE COUVERTURE IVOIRE 


406 & DE NAPPAGE NEUTRE 
FRUITS EXOTIQUES (C4) 


leur des îles 


Cet entremets est constitué de portions individuelles montées 
en moules triengubnres. Line fois reconstites, 4 prend 
La forme d'un grand gâtecu rond divisé en parts. 


Confection des babas au rhum 


Suivre les instructions de la rececre de la page 346, Peser 

la pate à 30 € dans des moules bouchons. Funcher les babas 
30 minutes à l'avance pour évirer l'excés de sirop dans 
l'encremets, les couper en trois dans le sens de la longueur : 
réserver sur grille, 


Confection de la dacquoise au coco 


T'amiser la poudre d'amandes, le sucre glace et la poudre 
dé noix de cover. 


Monter Les blancs et les serrer avec le sucre, puis 
Vincorporer débhcaterment le mélange précédent, 


Verser Le mélange sur une plaque de 40 x 60 cm garnie 


d'un Sylpar, lisser et cuire au four à 170 °C 


Après cuisson, la dacquaise sera saupoudrée de noix de coca 
ripée. Laisser refroidir, détailler à la forme des moules 
Et TÉSETVET, 


Préparation de la mousse cocktail 
et de la mousse au coco 


Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide, Monter 
ls crème fleurette (constance haveusek. 


Prélever une partie de la pulpe cocktail et y faire fondre 

la gélatine égourtée. Incorporer ensuire ce mélange au reste 
de la pulpe, puis incorporer la meringue italienne bien froide, 
et ensuite la crème montée, Une fois réalisé, le mélange doit 
etre utilisé directement. 

Pour obtenir la mousse coco, procédez exactement comme 
pour la mousse cocktail, 


Préparation du flocage ivoire 
et du nappage 


Pour le ocage, faire fondre au bainemarie Le beurre de cacao 
et la couverture ivoire, Passer au chinois fin er réserver. 

Pour le nappage, mélanger la pectine et 50 g de sucre, Faire 
chauffer l'eau, les jus de fruits, Le reste du sucre, le glucose 

et l'acide Gitnique. Incorporer le mélange pectine-sucre, porter 
à ébullition et réserver au réfrigérateur. 
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Confection de la garniture Montage de l'entremets 


Tenipérer b couverture ivoire. En uriliser une partie pour Déposer au fond de chaque moule wiangulaire une dacquotse 
confectionner les décors gnllagés au cornet sur feuille du coco. Introdhnre E mousse au cocé dans une poche 

de Rhodoïd. Réserver ces décors. a douille unie -et déposer 1 mousse à mi-hauteur en ramenant 
Éraler Énement le reste de couverture ivoire sur des feuilles uñe parte de la mousse sur Le côté large du moule, 

de Rhode etv décaller des angles creux de raillé Déposer par-dessus une portion de haha bien égouttée, et 
légèrement inféneure à celle des moules. laisser prendre au réfrigérareur, 


Terminer par la mouse cocktail et lisser, Bloquer au froid, 


Présentation 


Elémonder Les portions individuelles et reconstituer l'entrentets. 
Décorer chacnes bete d'en triengte de chocolat Blrne, 
Flogter au pistoler. 

Décorer cheque portion de mabhage en dégradant 

Li eclaration ne con à dévener lircression visuelle 

d'a concher de soleil Une seule portion sera décorée 

de fruits frais détails et recouverts de naphage neutre. 


Réserver et servir frais. 





Décor de fruits 
Flocage où glacagé en déclinaison 
blanc 
Mousse Cocktail 
Baba au rhum ._ Mousse au coco 
Dacquoise | a | —— | , 
a ii AAA NE EEE Rue 
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coco-Malibu 


Pour & personnes 


Confection de la crème passion 


Préparer une crérree patssière en Éouettant les jaunes d'œufs 
avec le sucre jusqu a ce que le melange blanchisse, Incorporer 
la poudre à crème. Porter à ébullition la crème double et 

le pus de fruir de la passion, Verser en fouetcant sur 
mélangé jaues-sucre, Cuire jusqu'à l'ébulliion, Rcfrosdir 
au bameur et réserver au réfrigérateur, 


Confection de la glace coco 


Réunir le laut, la crème, le lait en poudre, ke glucose, le sucre, 
Les puunes d'œuts, be beurre ét la pulpe de coco. Cure 

au bain-marie, à 84 °C, Refroidir à 4 "€ Laisser marurer 

24 heures, puis aubiner, 


Préparation du granité 


Ajouter 40 % d'eau au Malibu. Laisser prendre 
au congélateur, Le grasité sera réalisé en grattant le mélange 
à La fourchecre au dernier moment. 


Préparation de la garniture 


Éplucher Les fruits exotiques, Les couper en branaise 
régubère. Passer au chinois la pulpe des Éruies de Hi passion, 
faire reduire. Lier avec ce jus la brunoise de Énnits, 


Confection des soufflés 


Beurrer les moules à souffle Les chemmiéer de noix de cover 
fraiche ripéc, 

Monter Les blancs d'œuts en les sérrant bien avec le sucre. 
Mélanger délicatement avec la creme passbon tiéde. Emplir 
les moules au tiers de leur hauteur, 


Détuller le bisou à la cuillere en chsques aux dimensions 
du moule. Les punéher avec du jus de-fruir de & passion. 
Déposer au milieu de l'appareil on disqué de bascuit 

à la cuillère et one de remplir les moules. Lisser be dessis 
ét dégager les bords au doigt pour obeenir un meilleur 
développement, Cuire L2 minutes au four à 220 “€, 


. Eresser 


oufflé exotique 


4 acélelté 


La crème passion 


re 


6e 
su 
12 & 


CE LA PASSION (EXTRAIT 
DE FRUITS FRAIS PASSÉS 
AU CHINOIS) 

DE CHÉME HOLHELN 
JAUNES D'ŒUFS 

DE SUCRE 

EE FOUDRE À CRÈME 


Le soufflé 


26 CL. 


EU MIANCS D'OUFS POUR 
100 G DE CRÈME 
PASSICEN (ouarrrn Fou 
z MOULES DE 10 CM 

DE DHAMÈTHE ET 

DE 6,5 CM GE HAUTEUR) 
DE SUCRN 

BSCUIT À LA CQULLÈRE 
(QS). 

DE LA PASSION (C8) 
FULPE DE COCO FRAÎCHE 
Rârin (OS) 
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La glace coco 


TLITRÉ DE LAIT 
F4 ÉL D CRÈME FLEURETTÉ 
6G 6 DE LAIT ÊN POHUCHR 
90 G BE GUUCOSE ATOME 
Dir DE SUCRE 
5 JACNES D'CŒLFS 
Bo DE WERAN 
359 G DE PULPE DE COCO 
FRAÎCHE 
Le granité Malibu 
L BOMTEILLE DE Marin 
La garniture 
FAITS EXOTIQUES : 
PALAYE, MARQUE, 
ANANAS, KTWI 


FALETS CE LA-PASHON 


le coco 


=" 
= 
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Pour 10 personnes 


Ê 
La Eésanrt 


\ l'assiette 


Incrérexrs 
225 G  D'AMANDES MACHÉES 
150 G DE SUCRE 
Le notigal 
125 G DE BLANCS D'ŒUFS 
40 G FL GLUCOEN 
190 G DE FHUITÉ CONFITS 
La garniture 

SÉLECTION DE FEUITS 


jus delfruits rouges 


Préparation des amandes 
Torréber les amandes au four à 160 °C. 


Cuire Le sucre moatillé d'eau à hauteur à 121 °C, 
Y verser les amandes, Une fois la masse formée, 
pouraunre Ki Qunisson jusqu'à ce que les amandes 
soient caramélises individuellement. Débarraseer 
sur Svlpat et réserver. 


Confection du nougat 


Monter la crème feurette. La réserver au frats. 
Hacher les fruits confits, Chemiser une gourtière 
de papier sulfurisé. 








Préparer une meringue italienne en cuisanr 

Le sucre ec Le glucose à 131 CC Monter les blancs 
d'œufs au batteur pendant à cuisson du sucre. 
Verser celui-ci chaud, en filet, sur les blancs. 
Battre jusqu'à complet refroidissement, 


Mélanger délicatement la meringue italienne 

et la crème montée. Incorporer les fnats confits 
ainsi que des amandes caramélisées Verser 
l'appareil dans La gouttière et hisser Le mélange, 
Bloquer au congélateur. 


Présentation 


Diétailler Le mongat en portions 
de 3 cm d'épaisseur, Les présenter 
sur done dsscthe en altermant 
compositions de fruits roges et 
tranches de orégat, Servir à pure 
dut jus de frise rédartt 
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Pour 2{) personnes 


£& 


glace nougat, robe de chocolat au lait 


Plaisirs 
d'ailleurs 


IxoréDrenrs 


11$G DE LAIT EN POUDRE 

156 DE GLUCOSE 

19 JAUNES D'ŒUFS 

16 G DE DEURRE 

43 G PE STABELISATENT 
AGE 

HO G  DÉTÂTE DE NOUGAT 

La nougatine 

00 G DE SUCRE 

S00G DE GLUCOSE 

S09G DE BEURRE , 

300 6  D'AMANDES HACHÉES 


Le coffre et la garniture 


Confection de la glace nougat 


Cuire auù bainmarie à 84 °C Les ingrédienrs 
de Ha glace nougat, Laisser refroidir à 4 °C, 


matutér ét turbiner. 


Confection des barres chocolatées 


Prendre des moules en forme de barres Toblerone, 
les masquer à laide d'un pinceau avec 

de la couverture lactée tempéréé en prenant soin 
de ne pas poser une couche trop épaisse. Laisser 
hger, Dans Le fond des moules, déposer 

des morceaux de nougar finement tailles, puis 
ajouter la glace nougat au ras des moules. 
Bloquer au froid. À la sortie du froid, masquer 


de couverture lictée, en couche régulière, 

un morcesu de papier sulfurisé de la dimension 
de la base du moule, appliquer le côté chocolate 
sur la gas, remettre au froid. 


Réalisation de la nougatine 


Faire fondre Le glucose avec le sucre sans 
cooration, Incorporer le beurre et hnar 

en ajoutant les amandes. Scocker au réfrigérareur, 
Détailler de petites quantités à la fois et les craler 
eur un Sylpat pour les fure cuite au tour 

à 17180 °C, Ensuite, les concasser nement, 
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Finition 


i D FÉSSARE 


Ferser sur l'assiette nn filet de miel 
lquede, parsener de dés de nougat 
et de nougatiné concassée. Déposer 
Le drarre chocoitiée sur ce Ur 
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Pour | cadre de 40 x 60 cm 


FE: 


Es 


Confiserte 


Ixcréorwrs 


PAFIER DE PAIN AYYME (CS) 


Le nougai 

24 RG Di SUCRE SEMOULE 

FSC D'EAU 

540 Ci -GLLOCGE 

LE RG D MAL Di LAVANDE 

3006 DE MANCS D'OŒURS 

750 G DE FETITS DÉS D'ORANGE 
Ce | 

7596 D AMANDES BEUTES 

380 G DE FISTACHES 


PAPIER DE PAIN. arvME (QS) | 


Le nougat 


2,1 ki 
T3 €L 

540 G 
1,5 KG 
309 G 
740 G 

750 
380 € 


LA KG 


DE SUCRE SEMCHULE 
DE BLANCS D'ŒLFS 
DE MOSETTES 
D'AMANDES BRUTES 
DE PISTACHNES 

DE GLANDHIN 





Tocréfier Les amandes st Les pistaches : 

les réserver au chaud avec les dés d'orange 
confites, 

Barre les blancs en neige. 

Pendant ce temps, ire d'une part ke miel 

à 130 "Cet, d'autre part, be sucre, lé glucose 

et l'eau a 145 "© 

Lorsque les blancs sonic bien montés, commencer 
par ajouter Le emtel en filet continu, puis ke sucre 
de Ja méme facon, le cour sans disconcinéer. 
Laisser monter, 






T'ocrélier au four Les amandes. les noivettes 
et es pistaches, Les réserver au chaud, 


Bauve les blancs d'œufs en neige. 
Pendanr ke bartage, cuire d'une part be rruel 


à L30 "Cet d'autre part le sucre, l'eau et 
le glucose à 144 °C 


Lorsque les blancs sont bien montrés, commencer 
par y ajouter en filet, sans disconcinuer, d'abord 
le miel chaud puis le grep dé sucre. Continuer 

le montage, 

Faire fondre le gianduja er l'incorporer 

au mélange précédent. 


our l cadre de 40 x 60 cm 


ougat de Montélimar à l'orange _ 


Desséches er terminer l'appareil 4 a feuille 

en incurporant les fruits secs et bes dés d'orange 
confie, 

Ciarour Le sacre de papier de pain ame, 

Ÿ couler l'appareil. Lisser, couvrir dé papuer 
azvme et laisser refroidir. 

Détaillée selon voerc convenance, protéger 

d'un film alimentaire et conserver au sec 


Nougat gianduja 


Disssécher Le mélange et finir de le travailler 

à la feuille en incorporant bec fruité secs. Éviter 
de mélanger cop longmement, afin de garder 
les fruërs secs Le plus entiers possithe 

Carnir un cadre de papier azyme, Ÿ couler 
l'appareil, 

Lisser, recouvrir de papier ampme et laisser 
refroidir. 


Une frs le nougar refroidi, le détailler selon 
votre choix, ke protéger de fin alimentaire 
et le réserver au sec. 
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DE MIEL DE LAVANDE 
DE BLANCS D ÉŒUES 


: BE LE u L F L LE po ik 


LES LLANCS D'ORLFS 





Tocréfier Les amandes et Les réserver au chaud. 

Barre les blancs-d'œuts avec les 40 g de sucre semoule, ajouter 
un peu dé colorant vert 

Pendant ce temps, cuire d'une part be miel de lavande à 130 °C 
et, d'autre part, les 430 g de sucre, le glucose et l'eau à 150 "C 


Lorsque Les blancs sont bien montés, commencer l'amalgame 

en ajoutant d'abord he miel cuit, ensuire le mélange sucre-glucose, 
le cour en filer et sans discontinuer. Laisser monter. 

Dessécher Le mélange et le cerminer à la feuille en incorporant 
les fruits secs et la paté de pistache. 

Couler l'appareil dans un cadre préalablement gare d'une feuille 
de papier asyme. Lisser, couvrir d'une autre feuille de papier 
azyme et laisser refroëdir, 


Dätailler le néngat selon votre convenance, l'envelopper de film 
alimentaire et le conserver au sec, 
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D mn nn 


Toréfer Les noëx ec les réserver au chaud, 


Prélever une petite partie des blancs d'œufs. 
La mélanger avec ke café solubde er l'arabica 
moulu afin d'obtenir ane pate: 


Baure le resce des blancs en neige 
en y incorporant peu à peu la pre de cafe. 


Péndant ce temps, cuire d'une part be miel 

et les 500 g de glucose à 130 "Cet, d'autre part, 
les 750 g de sucre, l'eau et Les F0 g de glucose 
à 14$ "EC, 





Lorsque les blancs sont bien montés, commencer 
l'amalgame en ajoutant d'abord le mélange miel- 
alucose puis le mélange sucreglucose, le tour 

en filet et sans hscononuer. Laisser monter, 


Dessécher le mélange éc le tenuner à la feuille 
en incorporant les noix, 


Carnir la gouvière d'une feuille de pain avme. 
* couler l'appareil. Lisser et laisser refroidir, 
Une Fons le nougar refraidi, le démouler, 


Tempérer la couverture lactée et en décorer 
Le nougat pour lui donnes l'aspecc d'une büche, 
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Dessert | 


: : ABIERE | + à 


Montrer la crème fleurette. Ÿ EMCOTPOTET 





Préparation de la pâte sablée 


Mélanger de beurre, la farine ec de sel, Travailler 
la pâte jusqu'a obtention d'une consistance 
sableuse Travailler les jaunes d'œufs avec le sucré 
et la vanille jusqu'à ce que de mélange blinchisse, 


La #1 Mélanger Les deux masses, envebopper de Kim 


alimentaire et luiceer reposer 1 heure au frais. 
Abaisser ln pâte à 2 mm d'épaisseur. À l'aide 
d'un emporreniéce de & om de diamétre, 

La détailler en disques, Déposer ces dérnièrs sir 
Svlgar et les cuire 10 minutes à 1707€C, 4 four 
ventilé. Laisser cefrichir sur une grille. 


Préparation du caramel à l'orange 


Peler Les oranges à if et séparer les scgmentrs, 
én prenant soin de récupérer de jus qui s'écoule. 
Préparer un caramel en faisant cuire le sucre 

à sec, Diéglacer ce caramel avec Le pus 

des OrATpEs. Laisser réduire à la consistance 


d'un sirop à 40 "Baume. Ajouter les suprèmes 
d' orange à CE caramel réchair et lsisser macérer 


1 journée au réfrigérateur, 
Préparation de la chantilly 


la marmelade dé cémentiné. 
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| Faire tédir le mappage abricot en Le détendant aucun peu de caramel à l'orange. 

| Dhépruiser des cercles de # eme de diamètre ser du per sulfurisé. V ranger 

| les segments d'orange en rosace. Reradlir des Sue rois querde de chmblliy 

à la clémentine. 

| Étencire ster les salés une fine couche de marmelade de clémentine, Les dépuser 

sur da chantilly. Retourner de tout et mapper lentremets avec le nafpage abricor. 
Poser le tar d'orange au centre d'une assiette plate. Cher le cercle. Enteusrer Le dessert 
d'un cordon de caramel à l'orange réduit et de jus de marmelade de clémentine, 
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Pour |2 crêpes environ 
ER Lisssique 





La pâte à crêpes 








26 CL 2 OE LANT ENTIER £ 

100 G DE FARINE. 

S0G DŒUFENTER 

256 DEMÉÈURRE 

7:G D'UURE 

1 “PINCÉE DE SEL , 
LE ZESTE DE T CRANGI 
-FINEMENT RÂPÉ 
LE ÆESTE DE I. CITRON 
CFINLMENT LITE 

Le beurre Suzette 

Em MORCEAUX DE Sucre 

49 CL DE JUS D'ORAN 

Rs DE GRAND Mae 

06 DE Aime Fi 

La game 
setseNTE n'HiRetde 

MU TET) en | 

EST: ü ORANGE 
CONFTS (Qs) 





L'exécetion de ce dessert fini en salle enettait en 
valeur dr dexténté du meritre d'hôtel. [écrite 
mesienrs manières de bréharer de beurre Euzette : 
PC LT NEATE.. 

Ac leu d'incérporer le Grand Marier 

du beurre Sugette, dl st également possihle 

de le résercer et de ne l'utiliser quan Parent 
dis service, en Le faisant ensher ét en le sersant 
sur des crêpes, Chr renouvelle airsi 

ni des spectacles favoris des alles de grand 
resouant de palace à & grande choque 

du brribré 


Préparation de la pâte 
et cuisson des crêpes 


Tamer la farine et y ajouter Le sucre. 


Bartre Les couts avec Le se : verser le cout 
délicatement sûr La annee af d'obtenir 


un mélange Lisse, Diélayer ce mélange en y versant 


progressivement le reste du lait, puis le béurre 
fondu et l'huile, 

Terminer par l'ajour des téates d'orange 

ct de citron finement râpés. Laisser reposer 

2 heures au réfrigérateur, 


Qu fera cuire les crèpes au beurre clarifié, 
dans une pole antiadhesve, Celleci sera beurrée 
au tampon afin d'éviser l'excès dé marièse grasse, 


Finition 


Plier des crêpes en quatre et des faire trédirr, 
Les recouvrir de seuments d'orange ét de gestes 
d'orange confits Crlacer auec de beurre Suartte, 


rêpes Suzette 


Préparation du beurre Suzette 


Frotter la peau des oranges avec les morceaux 
dé sucre afin dé hién colorer ceux et 

de es imprégner des huiles essenrielles. Faire 
ensuite fondre cé sucre dans le jus d'orange 
addiionné du jus de dtroez Porter à ébullition, 
puis monter au beurre er parfumer avec le Grand 
Marne (voir note d'introcdhichont 
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_Pour LG personnes 


a 
Hesse 


: Mages D hpi-te 
ER TE] Li EL ri 


Txérémienrs 

Le pamplemousse confit 

4 DAMPLEMOUSSES ROENGES 
CHE FLomme, VARIÉTÉ. 
HURY rs 
(DS, VOER a 

Le granité Campari 

2006 DE AUCRI 

I CETHON 

“E ORANGE 

Fo ci D'EAU 

Le sorbet clenénthe 

DURE Of JUS DU CLÉMENTINE 

300 6 DE SUCRE EN MORECALTE 

EG G DE GLUCOSE ATOMISE 

26 CE D'EAU 

La garniture 
SEGMENTS D'ORANGE, 
DE PAMPLEMOMSSE ET 
DE CITÉGN JAUNE FELÉS 
À WIF {os} 
ZÉÉTE DE CROSS VERT. 
Râré (OS) 
TRANCHES D'ORANGE 


Préparation du pamplemousse 


confit 


Couper Les pamplemousses en huit et 

les épépiner, Les faire blanchir à Lean bourllante. 
Changer Peu en ouillant à hauteur. 

Pour 3 litres d'eau, ajouter SO y de sucre 
semoule, Portér à Shulliton.: Ectrer du feu, 
laisser reposer, Recormmencer opération chaque 
jogr pendant Quatre jours de raipotitaunt 

à chaque Écxis 500 g de sucre, Réserver, 


Confection du granité Campari 


Räper les zestes du citron et de l'orange, 


Mélanger à froid l'eau avec le sucre, Ajourer 
le Campan et les zestes rapés. Faire prendre 
au congélateur, Le granité sera grarté 
a la Fourchette naste avant le serie 





Confection du sorbet clémentine 


Fruttet l'écorce des clémentines avec 

les morceaux de sucre afin de bien imprégner 
ceux-ci des essences du zeste, Reuner ce siicre 
aromatisé avéc le glucose et l'eau. Porcer 

a eballinion, Laisser refroidir, Ajourer be qus 
de cémentine, puis Bloquer en Facsiet. 


Finition “ Dressage 


Ma les cuariiers nie Eu d A tie 
dis zeste de citron sert nTté 


Déposer au fond d'un verre ane quenelle 
de sorbet cémentite. Ajouter par-desstes 
avr crier de parrlenenusse conf Termiieér 
Dir du gran Canpari gratté à la fourchette, 
et décorer de tranches d'orage séchées 
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Tr een der nl 
DÉS 
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Cr 
L Paie 
Ivcrénenrs Préparation de là compotée d’abricots 
Couper les abricots en huit. Les cuire au beurre et au sucre 

" sur feu doux jusqu'à obrention d'une compotée avec 
AE NS Lin morceaux, Ajoutér alors les pistaches éoncassées, Reserver. 
5 
75 G DE SUCRE 


Cuisson des pêches 


Là garniture Peler les pêches après les avoir ébouillantées. Les couper 


en deux, reûrer les novaux. Chans une sauteuse, faire cuire 


4 ABRICOTS le beurre et le sucre jusqu'a obtention d'un <aramel clair. 

=: BE MOURIR Ÿ déposer les demi-péches, les faire revenir sur toutes les faces, 
CONCASSÉES puis ajouter la dernière pêche coupée en Morécaux pour 

so G DE BEURRE réaliser un braisage. Déglacer avec un peu d'eau. Porter 

75 G DE SUCRE a ébullition puis recouvtir de papier d'aluminiutn. Cuire 
JUS DE FRAME (OS) au four à 200" €. Vérifier la cuisson avec la lame d'un petit 
{vor r. 146) couteau : la pÊche doit être tendre. À la sortie du four, 


prélever Le jus de cuisson et le faire réduire en réservant 
les pèches. Passer le jus au chincus. 
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Farcir une demipèche sur deux 
avec la compotée chaude. Recouvrir 
d'une autre demipêche, nabper 

du jrs de cuisson réduit et 

de quelques gouttes de jus de fraise. 
Décorer de pistaches cofcassées. 
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ii DE LAIT. 

IGCL DE CRÈME FLEURETTE 
$9G DE LAIT EN POUDRE 
He DE GLUÈOSE 


BE 0 DE SABLISATEUR 
nu À GLACE | 
S  munes n'œurs 
646 DEBEURRE 
2 “GOUSSES GE VANILLE 





19 rênes MANCHES 
AUTRE D EAU 
230 @ DE SUCRE 


Ed |COUSSE DE VANILLE 
Le jus de framboise 
1 KG DE FHANMINOISES MILLES 


30 G DE SUCRE 


Les amandes de Polignac 


D'AMANDES EFFILÉES 
DE MÊME CALIBRE. 


500 G 


20 ct 0€ sutor À 90 "Baume 


La crème Chantilly vanillée 


SG CL DE CRÊME FEEURETTE 
106.6 Dé HCRE 
ï COLISME DE YANELLE 


Préparation de la glace à la vanille 


Réumir tous les ingrédients, y cumpris les gousses 
de vanille fenducs er gramées, Les cuire à #4 "C 
au bain-mane, pass les refroidir 4 4 °C, Eaisser 


matürer, ErbINer ét réserver. 


Préparation des pêches 
Monder les pêches, Les cuire sur feu doux dans 
le Sirop addisonné de la gousse de vanille Éendus 
et grattée, Une fois Les péches tendres 

mais intactes, les conserver dans beiir sirop, 

au FÉFTISÉTATEUT. 


Préparation du jus de framboise 


Pocher les framboises billes au bain-marie avec 
Le sucre. Passer au choiois sans loulér, pour 
préserver là clarté du jus, puis réduire le jus 

d COMRTANLE SiFUPENSE. 


Préparation des amandes 
de Polignac 


Pochér les amandes effilées dans le srop 

à 30 “"Haume. Laisser macérer 1/2 jouée, pis 
epoutter. Éraler Les amandes une par une ét 

les cuire au four à 190 °C sur Svlpar jusqu à 

ce qu'elles scrent sables ét caramélisées. 
Srocker qu 56e, 


Préparation de la crème Chantilly 
vanillée 
Fendre er graver la gousse de vanille : ajourer 


les graines a la crème additionnée du sucre, 
Monter en chantilly férine ér réserver. 





Finition 


Présentation 


Crarnir de dlace varie le fond d'un verre 

de d'uné coupé. Ardietér unie rûsiee de churrtrliy, 
puis ane pêche lenche, Arroser de jus 

de framboise réduit, décorer de crème Chantilly 
et borsemer d'amandes de Paligner. 
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Lure DELA ENTER 
ge ps ne 
. RE nom 
7 G DE GLUCOSE ATOMISÉ 
sc DE LAIT EN POUDRE 
4e DE STABILISATEUR : 
| Gonrune DE tar (GS) 
Les poires caramélisées 
mous POIRES PASSE-CRASSANS | 
| SUCRE SEMOULE (OS) 
HEURRE OS 


fe LC . 


La tarte au sucre 


1 EG 


: Be PATS À SlOCNS : 


(vo RECETTE 


Ego) 


200 G 
100 G 


20 CL. 


| DE BEURRE EN DÉS | | 
0e cube nn 


Préparation de la glace 
à la confiture de lait 


Mélanger tous Les ingrédients, sauf 1 confirure 
de lait, et Les porter au baïin-marie à #4 “€, 
Lassser refroidir à 4 °C, maturer pendane 

24 heures puis turbiner, Lors de l'extraction, 
incorporer la confiture dé lait sans mélanger 
intimement, afin d'obrenie une masse marbrée, 
Réserver au froid, 


… Préparation des poires 
caramélisées 


Détailler Les poires en quartiers et les épépiner. 
En réserver 2 ou 3. Préparer un beurre noisette 
et faire revenir bes poires avec du sucre pour 

les caranmélisér, Une fois les poires bien colorées, 
déglacer la cuisson avec l'alcool de poire, 
Rérirer Les poires et faire réduire le jus afin 
d'obtenir un sirop léger, Réserver à part, 


Taille en brunoise les poires resranres et 
les faire carameliser de la méme facon. Réserver. 





tarte au sucre, alice : à la confiture de lait 






Confection de la tarte au sucre 


Abaisser la pâre à brioche à 1,75 mm. Laisser 
reposer 10 minutes au réfrigérateur, puis détaulker 
en disques et en foncer des moules à rarceletre 
de 10 com de diamètre. Laser reposer 

19 minures au réfrigérateur, 


Parsernmer Les rartelertes de cassonade et dé dés 
de beurre, Cuire à 170 "€ à four venailé, 

Aux trois quarts de la cuisson, juste au début 

de la coloration, ajouter un filet dé crème 
fleurette, Poursuivre la cuisson jusqu'a coloration 
et réserver sur une grille, 


Finition Es Dressage 


EE ES TS TS 


er ame grande assielte, déposer Li tarte au sucre 
tiédie, deux quartiers de poire, et étaler d côté 

mn ben de brunoise de boire caremeélisée, 
Déposer eur cette brumoise ane quenelle de glace 
a dr comfitere de lait, Napher les quartiers 

de forré de jus liède réseracé. 
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Lie seerl 


ASSTEETL 


INcrÉDIENTS 


Le feuilletage mversé 


La détrempe 

230 G DE FARINE TYPE 45 
506 DE FARINE TYPE £5 
I2 G LE SEL 

I4 CL D'EAU 


Le beurre de tourage 


400 G 


ECO 4: 


DE BEURRE 
DE FARINE TYFE 4$ 


La crème williamin<e 


50 CL 


4 
40 & 
IËS G 
1 CL 
IQ CL 


DE LAIT 
JAUNES D'ŒUFS 

DE POUDRE À CRÈME 
DE SUCRE 

DE WILLIAMINE 

DE CHÈME FLEURETTE 


Les gammitures 


Finition 


DCORURE TOUR 

LE FEUILLETAGE 

(ŒUF BATTU) 

FOLRES FASSE-CHASSANES 
D'EAU 

DE SUCRE 

COUSSE DE VANILLE 

DE SUCRE CRISTAL 


* Montage 


euilleté aux poires caramélisées 


crème willtamine, 


|façon Michel Guérard 


Michel Guérard est considéré conne l'investeur 
de l « nouvelle cuisine » 1 if a allégé kr cuisirie 
française darts le reshect de ses produits et 

de ses traditions. Ce feuilleté est représentatif 

de son stvle à la fois gourmand at épuré. 


Préparation du feuilletage 


Celuici sera confectionné la veille, Préparer 
une détrempe en mélangeant délicatement 

les ingrédienrs. La pâre doir resrer assez ferme. 
Envelopper la pâte d'un fra alimentaire er 

la faire reposer au réfrigérateur. 


Préparer ie beurre de courage : malaxer la farine 
avec le beurre coupé en morceaux jusqu'à 
obtention d'un mélange homogène. Faconner 
<e mélange en éarré, envelopper celui-ci de Étlm 
alimentaire et ke laisser reposer 30 minutes 

au fraé. 


Âbaisser Le beurre de tourage en un rectangle 
de 40 em de longueur et de 15 cm de largeur, 


Âlbaisser et allonger la détrempe aux deux tiers 
de la longueur du beurre de tourage, la déposer 
sur l’abaisse de beurre er donner un tour simple 





Ce dessert doit être monté au dernier momens 
garni de crème et caramélisé juste avant le service 
si lon veut fui garder ses qualités de croanant 

et dé moellerix. 


Séparer le feuilleté en deux couches et garnir 
l'intérieur de crème. Replacer la couche 





(replier le tout en trois sur lui-méme, 

en portefeuille, de façon symétrique ; abaisser 

et tephier encore. Laisser repéser 4 heurés et 
redonner un tour double {replier l'abaisse 

en quatre symeétriquement, en ramenanc deux fois 
chaque extrémité vers le cenire, abaisser 

et replier}, Terminet par un tour simple, 


Laisser reposer jusqu'à utilisation, 


Confectron des feuilletés 


Dhiviser ta pâre en morceaux, Abasser les pâtons 
au lamiñoir, posinon 4, puis y découper 

des carrés de 10 x 10 cm à l’aide d'un couteau 
bien aiguise pour éviter de pincer la pâte. 


Retourner ces carrés pour éviter qu'its ne 
s'ovalisenr. Dorer la surface à l'œuf (en évitant 
toute coulure qui pourrait empêcher la montée 
correcte du feuillerage}, et déposer les carrés sur 
une plaque. Poser des bouchons aux extrémités de 
la plaque, puis couvrir d'une grille. Les bouchons 
empécheront la grille de marquer k fuillerage, 
Faire cuire à four statique à 220 *C jusqu'à 
coloranon. Faire refroidir et réserver sur gnille. 


Préparation de la crème 
Williimine 


| 
| 
| 
| Confectionner une crème pâtissière 

* avec les jaunes d'œufs, le lait, la poudre 
| a crème et le sucre, Une fois la crème 

| prête, latomatiser avec la williammine 

: er la hisser, Monter la crème fleurette 

: et l’ajourer à la crème pârissière 
aromatists, Reserver, 


Pochage des poires 


Préparer un sirop léger en faisant 
bouillir l'eau er le slicre avec la gousse 
de vanille fendue er grartée. 


Peler les poires. Les couper en deux 
er les évider. Les faire pocher dans 
ls sirop jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres, Les égoutter et les emincer 
dans le sens de la largeur afin 

de pouvoir les disposer en éventail. 


supérieure, y déboser une deémiipoire ef 

la satipotudrer de sucre cristal Caramélise: 
la demipoire à l'aide d'un fer à caramel 
Le caramel devra recouvrir le fruit el couler 
légèrement sur les côtés du dessert, Servir 
sans atterrdre. 
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Incréornwrs 

Le clafoutis de poires 

196 G DE BEURRE EN FOMMADE 

160 G DE TT amanDES (FANT: 
FOUR-TANT, CHUANTITÉS 
ÉGALES D AMANTDES 
EN FORMOBE ET DE SUCRE 
GLACE) 

16 G DE FOUDRE À CHÈME 

150 G DE CRÈME PATISSIÈRE 
PCHRE FRAÎCHE TAILLÉE 
EN GROSSE BAUNCISE 
(C5) 

glace vanille 

I LIFTRE CrE LAIT 

TG CL DE CRÊME FLEURETTR 

50 G LE LAÎÏT EN FOUDRE 

75 &G DE GLUCOSE ATOMISÉ 

Lio LE IE SIXCRE 

& JAUNES Cr GŒLIFS 

GE G D HÉLRRE 

à CHLISSES LME VANILLE 

Le granité de poiré 

20 CL EAU 

ISO G DE SECHE 

740 & CE VIN DE FOIRE 
(DE MARQUE 
Énic Borotr) 


Casse poires aux trois façons 


coupe /milk-shak 


| 
| 
| 


Les poires confites 


POHRES FRAÏCHES 
DE cussors (OX) 
SUCRE SEMOULE (CS) 


Le milk-shake 


2 


BOULES CE GEACE 
VAMILLE 


20 €L LE LAIT FRAIS 
GLACE PILÉE {CS} 

La garniture 

& POIRES ILLIAM 


lo COMICE, VOIR 
INTRODLICTION } 

JUS DE Crraon (025) 
FINES TRANCHES 

DE FOIRE (CIS) 
DATONNETS DE COURSE 
DE VANILLE $ÉCHÉE ((3$} 


Afin d'obtenir un dessert fus riche en saueter, mous eos 
conselions d'utiliser des poires de différentes origines selon 
lears MNT : 

- hétrréhordy où pores de ciré fer Cuire DE COM, 


= poires aire ou dovenré-du-comticé pour consmemer cri 
Préparation du clafoutis aux poires 


Mélanger le Beurre en pommade avec le tant-powr-tant et 
la poudre à crème. Détendre ce mélange avec là rème 
pänssière (représentant 40% du pords de [a masse 
précédentek Ajourer La brunoëse de poire. Introdure Le cout 
dans une poche à delle lisse 


Beurrer des cercles de 6 cm de diamètre et v déposer 1 cm 
d'appareil à clafoutis, Cuire à 160 °C à fur ventilé jusqu'à 
coloration. Lnsser refroidir et réserver 


Préparation de la glace vanille 


Porter vous Les mgréchients a 84 °C au bun-marie ; 
débarrasser, refroidir le mélange 4 4 °C, maturer, puis 
eurbiner. Réserver au fra. 


Préparation du granité de poiré 


Confectionner un sirop à froid avec l'eau et le sucre, Ajouter 
é porré ét bloquer au congélareur, Gratter à la fourcherte 
pour obrenir des paillemes er réserver. 


Préparation des poires confites 


Peer les fruits, les couper en deux er les évider. Préparer 

un caramel Hond avéc le sucre et l'allonges avec un peu 
d'eau, Installer Les demi-poires au fond d'un plat allant 

au four et couvrir du caramel, Cure à four statique 

a couvert, 4 LF0 "C, en les arrosant régulièrement du caramel 
de cuisson, jusqu'a ce qu'elles soient totalement confines er 
cendres, Une foës les poires bien contes, les retirer du plat 
de auisson et les stocker 4 plat pour éviter de les ahimer. 


Conserver Le arog de cuisson caramélise pour Le service. 


Préparation du milk-shake 


Emulssnner tous les ingrédients au robor-coupe, Lorsque 
l'ensemble csc bien mousseuse, ke verser en plaque gastro et 
réserver AU TOTIECTATEUT, 


Composition de la coupe milk-shake 


Couper les poires william en deux, Les épépiner er les cailler 
en trés fines tranches dans le sens de bn lémgueur. Les ctronner, 
Les ranger en éventail contre les parois du verre en laissant 

une marge de À cn onure les poires et k bord du verre. 
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Déposer une boule de glace dans le verre et recouvrir cellexi CRETE 
de rilk-shake, La finition de la coupe se fera en mème temps Finition 


que le mette RUE BREL Dressage 

Montage du gâteau de poires 

Au fond d'un cerche de & em de diamètre et de 4 cm 

de hauteur, poser le clafouxis-de poires, Ÿ ranger Alu dernier moment, terminer le gâteau de poires 

Riesulesoemcae le pieliere de oui coté er dinaise SR ee Décercler ef décorer avec 

le cout sur une assiette. une tranche de poire et an bétonnet de vale séchée 
Entonrer lentremets d'en filet de sirop de cnissot réserué. 
Déposer la coupe à cûté, et sératr. 
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Confection de la liqueur d'herbes Dessert 
71 ; d l'assiethe 
Mélanger l'eau-de-vie et le sirop, Ajouter l'assierte 
Les herbes. Fermer Le récipient. Laisser macèérer 
L$ jours au réfngérateur, 





Après macération, Élbmer et réserver au réfrigérateur. Ixerér NTFS 


Préparation de la pâte sablée | _—_—_—— ni Fe 


La liqueur d'herbes 

La BOTTE DE MENTHE 

26 CL D'EAL-DE-VIE NEUTRE 
6 DE SIROP À 35 BaUMÉ 


Mélanger La farine, le TET, le sucre et le beurre 
du bout des desgts. Lorsque le mélange prend 
un aspect sable, ajouter l'œuf, Rouler la pâte 

en boule. L'envelopper de film alimentaire, 
Laisser reposer au réfrigérateur, 


Ahaisser la pâte à 2 mm d'épaisseur, Ÿ détailler 


deux disques de 20 cm de diamètre. Foncer La pâte sablée 
d'un disque de pate un moules de 16 cm 
de diamètre. Réserver le second disque. I0O G DE FARINE 
FL DE TFT (TANT-POUR- 
TANT : CHUANTITÉS 


Préparation de l'appareil 
aux pommes et aux prunes 


ÉGALES DE FOUDRE 
D'AMANDES ET DE SUCRE 


Peler et épépiner les pommes et la demi-poire. 25 G DL SUCRE 
Dénovauter les prunes. Peler l'orange et retirer so G DE BEURRE 

les pépins. Couper Les Étuirs en gros dés. Ajouter É EE 

le sucre, la vanille fendue en deux et grartée 

et Le porto. Cure doucement pour obtenir | 

une compote sèche, Laisser refroidir. l'appareil aux pommes 


et aux prunes 


Confection de la tourte a G DE FOMMES RENETTES 
Lorsque Les fruits sont froide, retirer la gousse ue ring 





de vanille. Déposer la compote dans Le moule. 7e 6 re cru nge 
Couvrir du second disque de pate et fermer 12 FOIRE 
en soudant Les bords ain de ne pas laisser 1/2 ORANGE 
de fuite, Couper l'excédent de pâte, Cuire EE _snme} 13 GOUSSE DE VANILLE 
45 minutes au four à 140 °C. =. roRTo ROUGE (CS) 
Préparation de la sauce La sauce 
Faire réduire ke porco de Éaçon à obtenir 25 CL DE PORTO ROUGE 
uné Sauce nappanté. 

; Le granité de vin 
Confection du granité de vin 

25 CL DE IN VIEUX 

Réunir Le van, l'orange, le citron, la cannelle, 1x CIRANCE 
Fa vanille fendue en deux et gramée ec le sucre 1/4 DE (CITRON 
Porter à ébulhition. Couvoar et laisser infuser 1/4 DE BÂTON DE CANNELLE 
usqu'à refroidissement 1/4 Re oi 
Passer au chinois et verser en bac. Bloguer 7 G DE SUCRE SEMOULE 


au congélateur, Éemuer de cemps en temps 
avec une fourchette pour obrenir un granité. 


frenchpdf.com 





312 


Présentation 


: Découper la tourte. La passer quelques festurts à four doser 


pour x trédir, 
Poser or mrarceans de tourie sur un côté de l'assiette. 
Server d ferrt de grastité, di lgueur et Le porto reduit 
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. Pessert 
dl'assiette 


Ixcrénrenrs : 


500 G. DE FEUILLETAGE (vor 


FAS-A-PAS, P, 502) 
LEUR GROSSEUR 
36 G DE SUCRE 
26 DE BEURRE 
Le parfait au caramel 
CL BELAT 


2006  DRSUCRE 
160 G DE JAUNES D'ŒUFS 


F$ CL DE CRÊME FLEURETTE 


275 CL DE CRÈME MONTÉE 
La garniture 


SUCRE GLACE (OS) 
SAUCE CARAMEL (CS) 





parfait caramel 


Préparation du feuilletage 


Étaler la pate en rectangk à 2 mm d'épaisseur, 

à la dimension de la plaque sur laquelle vous 

la ewirez, Piquer la pare à la fourchette, 

La couvrir d'une feuille dé papier sulfurisé, et 
recouvrir d'une grille en surélevant celle-ci avec 
des morceaux de bouchon pour éviter qu'elle 

ne marque la pâte (rechnique du millefeuille, voir 
p. 354}. 

Cuire au Éœur à 180 °C. Au bout de 15 minutes, 
retirer la gnille et saupoudrer la pâte de sucre 
glace. Élever la cempérarure à 250 °C et surveiller 
la cuisson jusqu'à ce que la pare soit colorée 

et caramélisèe. 


Préparation des pommes 


Peler les pommes. Les couper en 6 morceaux : 
retirer les cœurs et les pépins, Les cuire 

à la poële avec le beurre ec le sucre, en bes Éaisane 
bien dorer. 


Finition 


Détailler le hp € en rectangles de 5 x 10 cn, 
Déposer sur le fenilletage ar pale! de parfait 

de 4x cm, le covecrèr d'un second rectangle 
de feuilletage. Rétèter l'opération en terminant 
par ane plages de feniletree, de garrnir de 
bornes caramélisées. Déposer Le tout au céritre 
de l'assiette, Décorer d'un cordon de sauce 
carimel 


Confection du parfait 


Préparer une crème anglaise : porter le lait 

à ébullition, le retirer du feu et réserver, Bactre 
les jaunes d'œufs avec 100 & de sucré nesqu'à 
blanchiment du melange. Verser le laic bouillant 
sur le mélange œuls-sucre et bien mélanger. 
Cuire au bain-marie à 54 °C. 

Portes La crème fleurette à ébullition. 

Faire fondre 100 g de sucre à sec pour obrenis 


un caramel, Déglacer avec la crème fleurette 
chaude. 


Ajouter le caramel à la crème anglaise et 
refroidir ce mélange au batteur, Incorparer 
hi crème montée. Couler en cadre 

a une épaisseur d'environ 1,5 cm. Lisser, puis 
Hoquer au congélateur. 





frenchpdf.com 












































frenchpdf.com 

















Ê 





Des mmes cuites comme une tatin 


Pour] {) personnes . 


Fe 
Lu “Dessert 
N l'ascretié 
 AneréDents 
La glace à la vanille 


LUE: DE LAIT ENTIER 
se CL DE CRÈME FLEURETTE 


15. “JAUNES D'ŒURS 
3206 DE SUCRE SEMOUEE 
F COURSES ! DE VANILLE 
Lés porrmes Fan | | 
18 KG DE POMMES REINETTES. 
250 G BE SUCRE nes fi 
Le ché beton 
200 DE DEURRE 
000 DE FARINE 
100 €. DE SUCRE SEMOULE | 
nt : JAUNES D ŒUFS 
6. DES AN 
00 DE LEVURE CHIMIQUE 
2 GOSSES DE VANILLE 
La sauce 
“CIDRE BE ROBE HAUT 
LUS 1 
: BEURRE (as 
 CASSONADE (Qs) 
ÉAIGER DE FOMMES 


| glace à la vanille 





Confection de la glace à la vanille 


Réunir Le ait entier, la créme fleurecre, des prunes 
d'œufs, le sucre et les gousses de vanille fendues 
et practées, Cuire le cout au bain-marie à 84 "CC 
Laisser refréidar à 4 EC Laiger manurer, Retirer 
la vanille, turbiner ec réserver au congélareur. 


Préparation des pommes Tatin 


Peler les pommes, les couper en deux er 
les épépener. Réserver les peaux et les cœurs 
pour k garnie. 


Préparer un caramel à sé avec le sucre, puis 
le déplacer avec de l'eau pour obcenir un strog, 


Ranger les pommes dans-un plat allanr au four. 
Les arroser du caramel et cuire au four à 176 °C, 
lusqu'a ce que les pommis-soiens confites et 


tendres. Reserver au frais, 





Confection du sablé breton 


Miébingér la farine, le beurre, le sel et Fa levure 
chimique, Sabler de tour à la feuille (ooér Be pas 
pas, page 516} 

Fendre les gousses de vanille en deux ec grarter 
l'inrérieur pour liséeer des graines. Mélanger 

les jaunes d'œufs avec le sucre er les graines 

de vanillé, Incorporer cette émulsion 

dus éléments sablés et mélanger jusqu'a obtentton 
d'une pâte homogène, Réserver | heure 

au rétrgérateur. 


Abaisser la pare au laminoër 4 2 mme, à l'aide 
d'un emporte-gièce, 14 déceniper ri Lancquers 

de & cm de diametre. Cuire à 170 "C à four 
ventilé jusqu'à colormition. Lusiér réfroidir sur 
une grille, Réserver au sc 


Préparation de la sauce 


Faire caraméliser Les pense et les cœurs 

des pommes avec du beurre ét de la cassonade. 
Céglacer la cuisson avec du cidre et laisser 
réduire, Passer au chinois. Réserver. 


Montage 


© Présentation 


Déposer vor sxble breton dass 
un cercle de 6 cms de ditreétre. 
Y'ranger, harmonieusement 
ue couche de pénrmes Tatin, et 
fermer par da glace Lasrille. 
Lisser. Retirer de cercle cé serzur 
accompagné de là Sce. 
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____ Four ll} personnes 
Len 
ci Esserl 


Fa letie 
Lrcuébienre 


La compote de pomme verte 
180.6 DE GLUCOSE ATOMISÉ 
SO CL D'EAL 
LÉKG DE PULPE FRAÎCHE 

DE POMME VERTE 


Le granité au cidre 


+0 CL. DE CIDRÉ 
SE D'EAU 

19 CL. DE CALVADOS. 
1$œ CG  DESUCRE 


La pomme caramélisée 


BURRE (CS) 


Les chips de pommes 
POMMES DE REMETTES 
1051: M 


SIROP DE SUCRE 


___ Coupe glacée pomme verte 


pomme chaude au plat 
| 


Confection de la compote et du granité 


Paler une pomme sur deux, évider tourés les pommes et 
Les mixer pour obtenir une pulpe, Ajouter le jus de citron, 
Préparer un sirop avec Le sucre, le dlucosé et l'eau Laisser 
refroidir completement, puis l'incorporer à la pulpe 

de pomme verte, 


Mélanger le are, Peas, Le calvados et le sucre ; bien 
incorporer à froid, faire prendre au congéliveur. Lorsque 

le granite est bloqué, pailleter celui-ci à l'aide d'une fourchette 
El FÉRETTET. 


Préparation de la pomme caramélisée 


Peler des pommes reinettes, Les couper en deux, Les épépinér, 
les bulles très fnénmént tout en les rangeant, malées, sur une 
plaque, Ajouter quelques morceaux de beurre, saupoudrer 

che cassonade, Faure ouvre et caramehser au four {160 °C, 
ajouter en cours de cuisson un peu de beurre et de cassonade 
pour obrenir une belle couleur, Exisser tiédir, 


Confection des chips de pomme 


Tailler les pommes en tranches fines, Les foire tremper 

| heure dans Le sirop. Les égoutter, Les étaler sur $Apat et 
Les faire sécher au four à 80 C jusqu'a ce qu'elles suiént 
croustilantes, Réserver au sec 


Finition 


* Dressage 
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Masquer un verre à pied avec 
L composé dé poeme verte 
Bien glacée en ménageant 
der Érou au molien our 

Le granité. Au moirent 

du sérice, conter À grarrité 
en paitettes, Décorer déc 
Len CHERS de Porn, 
Détarller selon sotre che 
les pommes carimétisées 

ei des server d ferré 
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Dessert 
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_ pme crée 





we. | DE SUR SEMOULE 


| La gelée de cidre? 
à Ce ok es De rose | 


37 CL D CIDRE BRUT 
Boc. | DE SUCRE SEMOULE 


de Re | 


| Le pain perdu 


. 6. de . TRANCHES DE PAIN 


(DE LAIT ENTIER 


HE _ SUCRE SEMOU. | 


2e Do en. 


. la geo ani 
- L LITRE 


RE nc 





Pour O personnes 


DE CAMPAGNE RASSIS 
DEL CM nb Fe 


soc Con be Re 
dr ons . 


gelée de cr; pain perdu 


Préparation de la pomme carrée 


Laver les pommes, Inciser légèrement La peau 
tout aüteuir pour leur éviter d'éclarer pendant 
Là Cuisson, 


Beurrer un plat allant au four et y ranger 

Les pommes. Mélanger ke beurre et ke sucre et 
combler de ce mélange kes intérstices entre 

Les pommes, Ajoucer un filec d'eau, Couvrir 

ke plat, cuire au four à 150 °C, jusqu à ce que 
les pommes soient cuites mais encore bien 

en forme, À la sortie du four, donner une forme 
cubique à chacune des pommes à l'aide 

d'une spatule où Ka façonner dans un moule 


Confection de la gelée de cidre 
Faire crermper les feuilles de gélatine dans 


de l'eau frude, Porter à ébullition le jus 

de pomme avec le sucre. Laisser refroidir un peu, 
puis ajouter la gélatine bien esorée. Mélanger. 
Incorporer le cidre, Réserver au réfrigérateur, 


Préparation du pain perdu 


La cuisson du pain perdu doit être réalisée 
au dernier moment. 

Dissoudre 50 g de sucre dans Le lait. Faire 
tremper dans ce mélange les tranches de pain 


cassis Battre les œuês avec le sel ; égoutter 
ke pain et lé passer dans l'œuf bare. 


Préparer, dans une poële, un caramel avec 

le beurre et le resté du sucre. Faire dorer 

les wanches de pain dans le caramel, Dresser 
le dessert sans attendre. 


Présentation 


arrée au four 


Confection de la glace à la vanille 


Réunir cous Les ingrédients et la vanille fendue 
en deux et grattée, Porter à 84 °C au bain-marie. 
Refroidie à 4 °C, marurer, curbiner et réserver. 





Déposer sur une grande assiette li pomme carrée 
et Le bain perdu mA Détoser 4 cité 

nue quenele de glres anale sur ne briuroise 

de pomme crue. Présenter en accompagnement, 


L dats mer pot, la gelée de cidre, 
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r ommes cuites en Rômertopf 








Désert. . 
il F mette 





La Roértopf est ane cocotte d four ere terre 
poreuse unie den corercie, Avant chagues 
uédésatéon, àf fenut Er fender érernper LS miniites 
dans de l'es froide à si pue Lr itére sé gorge 
deow, Lau accrue, dre fois orale 

cr four, sci réiiuée Au CORÉEN SEE forme 
de daperce, ce qui prodecit ante cécissènt dénicé, 
réguliere et decor, 

La cocotte Rümentopf se méflo Sars décent 
détergent (suñft de Le fre brermrer dass 

de least chere lorsqu'elle n'est purs encore toit 
J fit rfraidie et de le frotter avec urie étonge 
spéchtie. 

LE farat veiller à ce que le conserche soit dre 
ferré du début à da fer de la cuisson de cette 
réelle. Cette néthade partrahère conserve 
criéx frOPRNRES HAS leurs arômes ef dorrne 

a fa area tou sous drtéret, Coutes de cette 
foot pommes heuver fre Sr 
Ms quels on être accompagnées de glace, 
de brioche, etc 





Préparation des pommes 
Faire trémper lu cocotre ét son couvercle dans 


de l'eau froide pendant 15 mn. 


Peler les pornmes, les couper en deux 
et les épepiner, 


Couper les pommes en mamches fines et 

Les ranger dans lu cocotte en couches planes et 
régulières. Farscmer chaque couche de cassonade. 
Remplir la cocotte jusqu'a 2 om du bord, 
Terminer par une couché de cassonade, 


Cuisson des pommes 


Poser le couvercle sur la cocorce. Cuire 3 heures 
a Four statique à 200 °C. Au bout d'une heure, 
saupoudrer à nouveau de casomade. Répéter 
Cette Aperation toutes les A minures jusqu'à 

LE bn de la cuisson. 


Serur ovde ou froid. 
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\Lsalets de pommes 
geléel de cidre 


Pour 1€ personnes _ 


t'htiétrs 
d'arors 


Ivérémnre Préparation des galets de pomme 


Puber ec épépiner Les pommes reinenres et 
Les couper en 6 morceaux aux, Réserver 


F lets de pomme Ù peaux et les cœurs. 


| : Préparer un sirop à 15 “Baume dans 

LA nl REINE a proportion de Hg de sucre pour SU cl d'eau 

| SUCRE SEMOULE us Ponger les morceaux de pomme dans le sirop 
300 G DE CASSONADE 0 chaud, bes laisser cuire quelques minutes pour 

O0 SG CE FARINE. : =. es amendrir. Les épgourter. 

7  GORSSEDE VANILLE Mélanger La crsonade ét la farine, Rouler 
e | = ae. Les morceaux de pomme dans ce mélange Pour 
La gelée de cidre | RE . Les pans, Cire sur placé, au four à 170 “C2 


Dés qu'une crodté se formé er que les pores 
sont bien soufflées, les retirer, Réserver à l'etuve, 





À Préparation de la gelée de cidre 
E: Paire fondre du beurre dans un saurai. Ÿ faire 
Ru revenir avec du sucre semoule les peamnc et 
Les pépins des posés, ainsi que quelques 
PECTINE DE FROIT = quartiers de pomme, Déglacer avec ke cidre 
105. BE 36 À 60 G FAR ét Le pommeau, Laser mister. 
LITRE DE JUS SELON LA Mékanger ba pecuine avec li mème quantité 
DORE péstnée) de sucre. incorporer au mélangé précédente. 
| Cuire 5 minvutés à ébullirion, puis débarrasser 
La Se M <a au cunods à travers un linge propre. 





= Pômét à ébulliwon le jus obtenu, puis le réserver 
| POMMES REINETTES sas) au frais. 
| vaniie 109) Confection de la garniture 


Églucher dés pommes reineres Les Épépinér, 
les cailler en brunoise, Les cuire en compote 
avec du sucre et quelques chutes de goneses 
de vanille, Réserver, 


da msntentéeses | Au dernier moment, frrcir les galets de pounnres avec de la compote. 
Présentation Les déposer hormiorreusenae dans pen atichout (présentonr corshitué fur 
ue sériette blanche pliée dé façon shéciale :; voir pete). Aéécnrpergener 
de gelée de cidre présentée à part. 
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Pour _l 2 personnes environ 


E 
a | 
Lo LONESETti 
Iscréoiewrs 
13 FOMMES ROINES 
DS BEIMETIES LE 100 G 
1à BÂTOMMETS EN ICE 
DE SECTION CARHÉE, 
DE L$ CM DE LOMGLEUR 
ET DE G,5 CM El CÔTÉ 
Le caramel 
I KG DE SUCRE SEMONNUNLE 
4O CL D'EAU 
300 € DE GUUCOSE 


COLORANT ROUGE (CIS) 





lommes d'amour 





C'est da franndise de te foraine pur excellence, 
Cer re sasrat lrnainer sans Si cordeir 
beat, dan rouge dif qui émrerveile les retire 
Ce tour écbrranet bé colle à de purée et lui corlère 
Cet dir PAGE qe robes recherchons, si grands 
que PPOMS FUME. 

Les fumannes nécessitent dur certe dévrirs 

de séchage ateent tréparertion : Meilez 4 respecter 
Ce denTfS, 


Préparation des pommes 


Laisser les pommes s'assécher naturellement 
24 heures dans un endroit cempéré afin qu'elles 
perdent une pare de leur humidité et qu'œnsi 
le caramel se fre mcux à leur peu. 


Le emps de préparation venu, esuver 
sodgneusement des pommes. Retirer ke pédoncule. 
Enfoncer un bätonner à emplacement 

de la « mouche », à oppose du pédoneule, 
Riérver. 


Préparation du caramel 


R£unir dans un poélon l'eau, le sucre semoube 


et be glucose, Faire quire à 151 "€, 


Hors du feu. ajouter le colorant en évirant 
de trop mélanger, ce qui rmsque de fure 
cristalliser Le sucre. 


Tremper Les pommes dans le caramel en prenant 
soin de les recouvrir cnniérement, Lusser égoutreer 
quelques instants au-desous du poclon afin 
d'éliminer l'excédent de caramel, Fosses la potiine 
sur du pagier sulfurisé ec hisser feger Le caramel, 
Lune fois qu'elles soit refroidics, emballer 

les pommes mdmiduellement et les réserver 

dire un cmdroit &c et ceinpéré. 
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et pralines rouges Alain Chapel 


Pour 0 personnes 


& 
qi Diréeert 
MF FRS 
| Loan Single et gourmand, vu des desserts préférés 
d'Akrn Chapél 
Dire so restaurant de Mionerry, prés de Lyon, 
M En ce grand chef oui succéda à son pére, Roger 
La came res £ Chatel} chabora une cosme ecacte, stprémement 
CR | mn raffènée, qui rste tte de nos grandes SONrCeS 
RL PRO RIRE d'isrepirationr. 
5% _ JAUNES D'ŒUrS 
100 DE SUCRE SIMOULI Préparation de la crème anglaise 
L cousse D VANILLE 
| Æ Ébouillanter le lait avec ln gousse de vanille 
es œufs à la neige fendue er granée, laisser infuser, lendant 
Li LL Fate la neige | Le LMps, battre les me tir avec lé SUCTE 
(101 DESLANCSD'ŒUES pusqu'a cé que le mélange chisse, Incorporer 
65 c | DE SUCRE SEMOULE | graduellement, én fouetrant, le last infusé (reerrer 


he in gousse de vanille}. Porter Le mélange à 83 °C 
dv + PRALINES ROUGES au baitmatrie ; débarrasser, laisser refroidir 
5 et CÉSCTVET AU TÉMIEETATEUT. 


La garniture 


sUCRE El as) Les œufs à la neige 
neue (OS) Fe 


Beurrer des moules & soufflé de 10 cm 

de diamètre et de 7 cm de hauteur. 

Les supoudrer dé sucre semoule. Les renverser 
ec les sapoter afin d'éliminer l'excédent de sucre, 


Ceomcaser bes pralines routgés. 


Monter les blancs et les server progrescivement 
avec be sucre seinoule. Lorsqu'is sont bien 
montés, incorporer délicatement les pralines 
CONCASSÈEE À COONSCPVEZ-AN UN PEU FOUT 

le dressage}. 





Mouler cet appareil à haureur, le lisser et | 

Le dégager die da doigt en rétirant LOUE Lace sut Dressage 

Les Hi du moule, Cuire 20 minutes au haën- ei P : 
marie, à four statique à 100 "€. Au sortir du CFÉSEHÉAUON 
Écur, lmsser refrosdir sut une grille et démouber 

d froid. Évider coralemenr le centre des petites 

méringues à Faide d'un émporté- pièce. 


Dresser le dessert an assiette creuse, en le dhconi 
avec la crée arglaise. Sauboudrez du resté 
dé fraurtes roues concis. 
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= 
pa = 
Le EMTEC 
IveréDrenrs 
La pâte à choux 
Es CE DE LAIT + 
SE NÉCESSAIRE | 
(VER RECETTE) 
a5 0 D'EAU 
19 G DE SEL 
25 & DE SUCRE 
274 DE. BEURRE 
GTA] 4 DE FARENE 
129 G D'AMANDEX HACHÉ 
240 G DE BEURRE 
pe DE PRALINÉ. 
oo G DE CRÈME FÂTISIÈRE 
: : ÂTISSIÈRE 
La garniture 


SUCRE. GLACE (CYS) 
AMANQIS SAREÉES 
(OS, FOIR PF. 149) 


“aris-Brest 


Le prie-brest fut créé ee LRU par arr fntiissier 
de ds handieneé ferrisiémne. C'est et voyernit free 
la course crolisre qui se déreuiait entre les deux 
miles qe à imaginé ce dessert loué de crenre 
pralnrée, La for de l'énirénets rentnelles celle 
dure roue de hicyclétte, 


Confection de la pâte à choux 


Réunir Le Fair, l'eau, le sel, le sucre er le beurre. 
Porter à chullition, et ajouter hauts chu Feu 

la farine, Bien mélanger et dessécher sur le feu, 
Dés que la pate se dietache cles parois 

du récent, elle est préce. La transviser dans 
La-ouve du bomeur. Brser les œufs entiers 

au fouet pour faciliter lincérporatine, én vérsér 
les crois quarts dans le harteur en fonctonnentent, 
pus ajouter le reste quand ils sont incorporés. 

Si la pâré semble mot eme, ajouter du laix 


chaud, 


Incroduire l'appareil dans une poche munie 
d'une déulle cannélée de 10 cut, Disginer 

sur une feuille de papier sulfurisé un cercle 

de 20 cm de diametre, Téposer la pate sur 

ke papétr en Suivant le contour du cercle, 
Parsemer d'amandes hachées le disque de pate. 
Cuire 15 mumusés à 220 °C à four statique. 
Terminer la cuisson 170 "€ à four ventilé, 

À la sorte du Écar, déposer la croire 

sur un grille. Laisser refroidir, 


Préparation de la crème pralinée 


Lisser la crème ptissiire. Travailler le beurre 
en pommade, ajouter le praliné. Incorporer 
ensuite, en plusieurs Foës, la creme parisstre. 
Intrédluies céteé crémeé dass un poche munie 
d'une douille cannélée de # me de diametre, 





Montage 


_ Présentation 


Casper à mater de poris-brest en deiex 
couches boricontales Cartie & hartie hrlérieure 
de crime pralinée de façosr rénelière el 
hemmoniense Poser da partie supérieure sut 

le creme parer reconchituer l'entremmets, 
Seepotdrez de suére glace. Piqeez dans Là crème 
quelques arrandes salées, 
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Pine. pral 


à C 
d'Alain Chapel 


Préparation du fond de tarte 


Mélanger tous-les ingrédiencs de Es pâte ; 

elle doit être homogène sans avoir trop de corps. 
La laser reposèr 2'heures au réfrigérareur. 
Abaisser la pare à 2 mm, en gamir un cercle 

à tarte prédablement beurré et cuire au four 

a té °C, 










Préparation de l'appareil 


et garnissage de la tarte 


Concaser grossièrement les pralines rouges. 
Porcer à ébullition la crème feurerte, l'incorporer 


“AIX pralines concassées. Quire cet appareil jusqu'a 


cé qu'il arreigne 164 "C. En garnir le fond 
de pare sucrée à hauteur du bord. 
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Pat 
ER CRT ES 


Ixeréorewrs 


Vol LA RECETTE CHU 
PANETTONE AUX FRUETS 
CONFITÉ, P, 438 
DE FEUTES CONFITS PAR 
DES PRALINES ROUGES, 
SOIT 2,5 KÈ DE FEALIKES 
FOUR UNE RECETTE 






“anettone aux pralines 


\{saint-genix) 


Après dei bien compris les méthodes dé fabrication et toutes 
les caractéristiques du banetione italien, à base de frite levée 

au lenene ere, jet éac l'idée d'adatteér Le recette à soc fétssere 
de eo enfance, de gear de Sint-Cenise 1 s'agit d'une brioche 
snrrarié dx couleurs roue ef Bbrnche dés fralènes ef du sucre 
en gruins Le pronédé sert ares à he prébaration des pogres 

de Rés, brachas davcphimenses. Chr corner également 
des broches aux pratnes rouges dns cenivres régions du Centre, 
La pralire ronge abtartieen à &r frvoile des dragées. Pour l'obtenir, 
ou cnrobe dé secret cet sde en réueur des amandes siennes 

de aerité avola, que des crarides d'Esfargue de aridté phonuetes. 


Préparation 


Se référer à la technique du gamérrone aux fruits confits, 


Les pralines roues sercut légèrement concassbes afin 
de se fondre dans k parce, Le sucre rouge inondera les alvéoles 
et seule Pacandé apparaitra dans la masse. 
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Pour 2) personnes 


LD 
es 
ae: Liémases 
dlassione 

Incréoinwrs 

La päle 

70 CL D'EAU 

z ŒUFS 

6 DE SEL FIN 

75 G D'HUILE VÉGÉTALE : 
FARINE Tee 55 (08) 

La glace à l'armagnac 

I LITRE DE LAIT 

II © DE SUCRE SEMOLULE 

LES DE JAUNES D'ŒLIFS 

149 G DE BEURRE 

4 G DE GUUCOSL ATOMÉSÉ 

12,5 CL D'ARMAGNAC 

7 ü DE STABILISATELR 

ICS © DE FEMNEAUX 
DÉNOYALTÉS ET MACRÉS 
DANS L'ARMACNAC RE 

So G DE LAIT EN FOUDRE 


Les pruneaux macérés 


1 KG DE PRÉPNEALX 
1 LITRES D'ARMAGMAC 
La garniture 

BEURRE (JS 


SUCRE SEMOULE CS) 


Dressage 
L ï: # ee 
Présentation 


ae a am es sale mime 


Servir les torrtières chaudes 
access de dr savece, 
Préseritér el re guenelle 
de ghree à larrragnar. 






glace à l'armagnac 


J'ai chien cette recette grâce à l'amitié d'Alain 
Ducasse, Je lai apprise de Le onère de Michel 
Serra, vérétoble oeuvre de Li tourtière landaise. 
Par ane belle Moccrée, au Juan, elle ra 
enseigné toutes les subtilités de cette recette. 

En Franes, avant que Don n'incerriat 

an XVI siècle da pâte feuilletée au mroven 

dec toserage, les pétreserées leuilletées éfaiert 
corectionmées de cette facon. Elles Le 201 encore 
en Créce et dans kr Médirertinée orrentale. 

Les prumecux macérés pervent être remplacés 
par des Donne coupées éac gueariers, Ehasrs 

ce cas, ne pas les faire macérer à l'armagaac. 


Préparation des pruneaux macérés 


Deux où trous jours avant de confectionner 
la courtiéré, dénovauter les gruneaus ét les faire 
macérer dans l'armagnar, 


Préparation de la glace 
à l'armagnac 


Réunir tous les ingrédients et les porter à 84 °C 
au Hain-maric, Refroidie Le mélange à 4 °C, hisser 
maturer 24 heures, pois turbiner et réserver 

au froid. 


Confection de la pâte 


On la réalise 24 heures à l'avance. 

Malawer cou les éléments baqudes dans la cuve 
d'un batteur, Ajouter progressivement de la farine 
iusqu'à obesntion d'une pate souple et élastique, 
Réserver cette pate 24 heures au réfrigérateur, 
dans un linge humide, 


Le lendemain, « habiller » le plan de travail 

d'un drap propre. Le badigeonnér de beurre 
fondu et le parsemer de sucre semoule, Abaisser 
la pire de EH façon suivante : à déposer au milieu 
de la table ec l'étirer vers les bords de la table 
avec s mans, en la rendant le plus fine possible, 
comme du papier, quasi cransparente. 


Montage de la tourtière 


Une fais a pâte étirée, la badigeonner de beurre 
fondu et la Supoudrer dé sucre. La rahattre 

sur clle-méme, Chaque feuillet devra Être 
abondamment ar de beurre. 


Détailler la pare en portions individuelles à l'aide 
d'un empone-pi£ce de 12 enr de diametre. 


ourtière landaise 


Désoser chaque porton sir un cercle de 6 cm 
de diamètre, Boncer légérement ke cercle avec 
cette abaisse de pate. 

Déposer au centre de l'ahaisse quarre ou cinq 
pruneaux macérés (ou quelques quartiers 

de pomme ; ramener sur ke cenrre la pate 
dépassant sur les bords, en superposant bien 
les Écuillets ét en veillant 4 bien recouvrir 

les Fruits, 


Cuire la rourtière au four à 200 °C eu l'arresant 
régulièrement de son beurre de cuisson afin 

de lui donner une balle couleur dorée. La chaleur 
du four, conguguée à l'humidiré éc au beurre 
emprisonnés enere les feuillets, peodust sur la pare 
un effet de souffle caractéristique. 


Préparation de la sauce 


On aura conservé quelques pruneaux macerts, 
Les écraser avec un peu d'armagnac monter 
cétré Sabce aû beurre, à chaud, au deonier 


EiCMETIL, 
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lait mousseux etréglisse 


Pour ‘+ personnes _ 


= 

TT 

ar L'EST 

xcréorenrs 

La glace à la réglisse 
I LITRE DE LAIT ENTIER 
20 CL DE CRÈME FLEURETTE 
do G DE RÉGUSSÉ EX PONLIDRE 
# CELTFS 
210 G CE SUCRE SEMCULE. 
60 © CHE LAIT EN PCNADRE 
à G CE STABILISATEUR 
6 G DE REURRE 
756 DE GLPOOSE ATOMISÉ 


La meringue italienne 


ü BLANCS D'ŒLIFS 
260 & DE SICRE SEMOULE 
oc DE GLLCOSE 


La mousse réglisse 


25 CL DE LAIT ENTIER 
7 G DE RÉGLISSE EN l'OUDRE 
TS G DE JAUNES D'ŒUFS 
6 DE SUCRE SEMOULE 
169 G DE COUVERTURE GUANAJA 
26 CL DE CRÈME FLEURETTE 
6 FEUILLES DE CÉLATINE 
La sauce 

CRÈME ANGLAISE (98) 
La garniture 
406 G DE COUVERTURE DE LAIT 
406 G DE COUVERTURE NOIRE 
300 G CE COUVERTURE T'OTRE 


Confection de la glace à la réglisse 


Réunir be Hair, la crème, la réglisse, les œufs 
entiers, le sucre, le lat en pendre, le stabilisarcur, 
Le beurre er le glucose. Les cuire au bain-marie 

a &$ "Ce Refroidir à 4 "C, Laisser maturer toute 
une nuit à la mème température. Turbiner 

et réserver au froid, 


Préparation de là meringue 
italienne 


Mélanger ke sucre et le glucose avec 7 dl d'eau. 
Cure ce sirop à 121 "C. 

Baëtre les blancs d'œufs en néige, y vérser 

le sirop en Gler concu et barcre pusqu'à 
refroidissement complet, 


Confection de la mousse réglisse 


Faire cemper la gélatine dans de l'eau froide, 
Coancaser h couverture guanaja 


Poreer le lait à ébullition, Ajouter la réglisse, 
couvrir ct laisser infuser 15 minutes hors du feu. 


Barre Les couts avec Le sucre jusqu'à ce que 

le mélange blanchisse, Ajouter le lat tiède 

en rémuans, &t porter bé cour à 84 “C, Retirer 
du feu, Incorporer la couverture concassée 

et la gélariné bien cssorée. 

Monter la crème Meurerre. Lorsque lé mélange 
sc refroidi, incorporer délicatement, à laide 
d'une Marvse, la creme montée et la miéringue 
talenne froide, Cerre mousse s'utilise dans 
l'immédiat, 


Préparation de la garniture 


Termpérer les eus couvertures de façon 
F 
qu'elles soient ucilisables en même temps. 


Verser un peu de chaque couverture sur 

une feuille de Rhodoïd, Lisser en donnant 

un effet marbheë. Laisser figer, puis dérailler 

en disques de la même dimension que celle 

des moules et des cercles que seront utilisés pour 
le montage. Réserver sur le Bhodcd, 


Mharbré de chocolat guanaja 


Montage 


Prendre des moules de 8 cn de diamérre ec 
de 4,5 em de hauveur ainsi que des cercles 

de # cr de diamètre et de 2 om de hauteur. 
Plicer des disques de chocolat marbré, selon 
leurs diamétres respectifs, dans le fond 

des moules ét des cercles, Laisser le Bhodoïd 
en place, Verser la mousse reglisse à hauteur. 
Lisser, laisser Éger au réfrigérateur. 

Préparer dés Rhodoids de longueur er de Hrgcur 
équivalant respectivement à la circonférence et 
a da hauteur des moules et des cercles utilisés. 
Is serviront à encercler Les mousses, 


Démouler les entremets. 


Verser un peu de chaque couverture tempérée 
sur Les Rhodoïds préparés. Lisser en donnant 
un effet marbré, Accoler un Hhodoëd à chaque 
mousse et laisser figér. 
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Présentation 


Ave motentde servir, retirer de Rhodoïd à dr lave des mronsses 
et celui qui Lés encércle. 

Poser La pétite mousse sur La grarrde, ge décalé, et plrcer le tn 
ane centre de l'assiette. 

Décorer de copeaux de chocolat hlenc. Entourér d'un cordon 
de creme anglaisé ef porc d'ure querelle de glace 

à Lr FÉQUEST. 







Pour !{) personnes 


Can | 
+ | | 
gl Lier 
l lassien 
Ixénéoenrs. 
La rhubarbe vanillée 
(KG. DE RHUBARBE 
I GEHLENE | 
CE VANILLE FENDUE 
TUTRE D'EAU 
200 G DE SUCRE 


La compotée de nectarine 


1 KG DE NÉCTARINES 
IG G DE SUCRE 


La garniture 


FRAISES DES BOTS 
FILAIRES 
PHAMRONSES 

JUS DE FRAISL 
(von Pr. 146) 


Les tuiles croquantes 
10 CL DE JUS DE PRAISE 
200 G DE SUCRE 

(sr DE FARINE 

126 G DE BEURRE 





hubarbe cuite à la vanille 


nr | 
compotéeide nectarine, 


imélange de fruits rouges, tuile craquante 





Préparation des fruits 


Éplucher la hubarhe, la couper en tronçons 
d'égale hngeur {10 cmt. Porter à ébullition l'eau, 
ke sucre ec ln gousse de vanille grattée avec 

ses graines afin de préparer un sirop, 

% faire pocher la chubarbe sur feu trés déux 
nesqu'a ce qu'elle soit bien tendre (20 minutes 
crier ca]. 

Couper les nectañines en morceaux, éliminer 

les noyaux. Faire revenir les morceaux 

de necrarine dans du beurre, saupoudrer dé sucre 
et laser composer. Fure refroidir et réserver 

au réfrigérateur, 


Confection des tuiles croquantes 


Mélanger, dans l'ordre : le sucre, la farine, le jus 
de fruse, le beurre fondu. Conserver cet appareil 
au fais. L'étaler cneuite qur un Spar ec be faire 
cuire au Écour à 180 CL Détailler à La ditnoéson 
désirée. 
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Finition 


Dressage 


— 


Faire rédirire Le jus de fraise à consistence de sirop, Lisser 
refroidir, fretis ARR les fruits rotges bec LE Sirop. 

Bien égoutter dr rhubarbe at vérifier que les tronçons sont 
UE am re Les dresser enr l'assielte, cite à côte, 

en due carré de 10 cm x 10 ent. Égaliser si besoin est. Napher 


ce carré d'une cowche dé 3 mi de compotée de mechnine 
CGarnir de frite rouges glacés, fus décorer d'uste tuile 
croque. Verser nt filet de sirof sur les côtés. 
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Cou pe glacée vanille et compotée de fraise 
salade detrhubarbe pochée 


Pour _!{} personnes 


Lscrémienrs fectioi à lac nat 
NC Confection de la glace Fss 
Porter 4 84 °C les ingrédients de la glace ÊFA. 
| a la vanille. Faire scfroidir à 4 °C. laisser maturer, Montage 
La glace à la vanille curbiner puis réserver, 
ELITRE DE LAIT irc | : 
+0 CL DE CRÈME PLSURETTE Préparation de la compatée, v fond à | 
LES GHANES DE EL 4 nr 4 3 FPS M jo d'une Coupe À fuel lo compiiée 
Me du jus et de la gelée de fraise de frais, poster L glace vanille pursdess 
GRATTÈLS Faire mavérer les Fraises avec les TO g de sucre 3 Fe Cas sue me ue Rue : 
480 G: DE SUCRE pendant l IQUFNÈE plis ÉDouTtEr sais fouler Pois Pioue UE du rue Fans nd ei 
439% DE JAUNES D'ŒUFS Man RAR QUE AFRO CIE Eee de lamelles de fraise séchées et d'un treillis 
| Les ; | de thnubate, Arrosér d'un jeu de jus dé frise 
Le jus et la compotée Faire cuire les fruits avec 400 de sucre : donner réduit et servie du res de fraise à part. 
dé FER air ue ébullitict et ajouter lé jus de citron, 
Bloquer en candissoire, puis hacher finement, 
1 KG DE FRAISES Faire semper la gélanne 5 minutes dans l'exu 
109 G DE SUCRE POUR SUCRER Fresicle, Faëre chauffer le jus de fraise, + incorporer 
ER FRAISES les feuilles de gélarine, Esissér refroidir, faire 
468 G Eh SUCER Mel à prendre La geler sur Hace, aller des fraises 
Pier en brunaise ec les lier avec lt gelée. 
LE FLE DE L CETRON | 
Préparation de la salade 
La salade de rhubarbe de rhubarbe et des fruits séchés 
ILITEE D'EAU | Confectionner un arop avec leu, Le sucre 
209 G DE SUCRE et la vanille, Ÿ pocher les tronçons de rhubarbe 
1 GOLSSE DE VANILLE enmron L$ minures sûr feu doux jusqu'a ce qu'als 
ET SES GRAINS soient tendres, 
1 Kü ÊE MFUBABEE COUDE Faire sécher, au Écœur à 60 °C, pendant 2 heures, 
EN GROS TRONÇONS les bätonmmets che rhübarbe entrecronses en tn fin 
rreillis er Les tranches dé fraises. 
La gelée de fraise 
GG CL DE-JUS DE FRAISE 
(out FE, 146] 
4 PERILLES DE CÉLATINE 
FRAIRES (CIS 
La garniture 
JUS DE FRAISE 


FRAISES DES BOIS 
FRLNTS SÉCHÉS : PRAISES 


EN TRANCHES, RHUTAIIE 


UN PINS BATONNETS 
(TRES) 
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Pour environ +1 babas 


LÊ 


ne K 


nvoréorenrs 

4e d DE PARLES 

4 G DE SEi. 

140 G DE BEURRE 

T7 G DE LEVURE 

17G DE AUEL 

+00 C D'CŒUFS 

Le sirop 

LLITRE D'EAU 

400 G DE SUCRE 

I ZESTE D 'OMANG 

I ZESTE DE CITRON 

I GOLUSSE DE VANILLE 
GRATTÉE ET SES CHAINES 

La garniture 

so G DE RAPFAGE ABRICOT 


RHFLIM WIDAEX, 
SELON GOÛT 


La crème montée vanillée 


LE 
LOS G 


DE SUCRE SEMOULE 
LES GRAÏNES : 

DE LIÉE CÉMSSE 

DE VANILLE GHATTÉE. 


Baba au rhum de votre choix ___ 


comme à Monte-Carlo 








Pour plus de précisions, vorr Le recette détarllée 
de Le pâte à baba, à AH497 


Confection du baba 


Mitanger ts des mpgrédients sauf Les couts : 
mécrir la pâre en sjourant les cufs un à un, 
La pate dent æ décoller des parcis de [à cuve, 
et devenir dasrique et lisse. Laisser reposer 

$ munutes sur marbre huilé 


À la main où à laide d'une poche, répartir 

la paré à ethaueur dans des mondes bouchouts 
de 5 x 5 om préalablement beurres. Laisser 
pouwwr en cuve déde {de 40 à 35 “Ci a hauteur 


des bouchons. La pâre doit kgérérment déborder. 


Cuire au our a 2220 "Ce 25 MUNULCS. CTVUTOEL, 
en tournanc la plaque à mi-cuisson, La durée 
de cuisson depend de ls tulle, dé LB couleur 


et du dessechement, Demouler les babas star 
qu'ils sé cuits et les fire rofroidir ar uné grille. 


Préparation du sirop 
et de la crème vanillée 


Manger tous les imgrédients du sirop. Porter 

À ébullition, laisser infuser, Plonger les babas dans 
le grep chaud mais non brûlant, les retoumer 
avec une écumoire. Vérifier be œempage : 

les babas dorvent être men imbibes. Les égoutter 
sur uné grille, 


Fendre la gousse dé vanille en deux dans le sens 
de la longueur, ls gratter pour récupérer 

les graines et mélanger cellesci à & creme, 
Fouétter avec be sucré pour obtenke uné éréme 
aux trois quarts montée (consistance « baveusé »], 





Finition Dressage 


| Creseer le alur sur assrette et le Restrer avec le naprur 

| abrrcat Dererni les comsices, découper le hab en desex et 
Perroser de her cesex de lever chars, Kerr avec la crème 
arillér 
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iZ au lait 


brunoise de fruits frais, jus au caramel 

















Pour ll) personnes 


348 


Étsen 
il EST 
IncréDienrs Préparation du riz au lait 
Eure chauffer Le lait avec Le sel et la mutié 
; du sucre. À ébullition, y verser Le riz er Le reste 
Le riz au lait du sucre, er cuire environ 20 minures, Laisser 
s | refronder. 
150 G DE MIX HOND 
T LIVRE DE LAIT r “ " 
RARE Préparation de la crème 
£ FINCÉE DE SEL Commencer par préparer la crème anglaise : 
porter Le lait à ébullition avec Es derni-gousse 
La crème anglaise de vanille fendue et grattte, Recirer du Feu, 
Fouetter le sucre et és jaunes d'œufs pusqu'à 
ci BE LAIT ce qu'ils Éassent la nappe, Incorporer ke Hair 
506 BE StcRN en fouerrant ec Gire cuire doucement en rercuant 
3 JAUNES D'éUr avée une spatule jusqu'a épaississement, Laisser 
1/2 GOUSSE DE VANILLE refroidir. 


Monter ba crème feuretre ec le sucre en chantilly 


La crème Chantilly ferme, Incorporer délicatement à la crème 


anglaise refroidie ec au mr cuit. Réserver au frais, 
100 G DE CRÈME FLEURETTE 4 
$0G DE SUCRE Préparation du jus au caramel 


Confectionner un caramel à sec avec Le sucre, 
le deplacer avec l'eau. Melanger jusqu‘ uhécntion 
d'une consistance sirupeusce. Laisser refroidir. 


Le jus au caramel 





1000 DE SUCRE 
20 CL D'EAU 


100 G DE CRÈME FLEUMETTE 
+9 G DE SUCRE SEMOULE 


PRUITS FRAIS SULON 
SAISON : MANQUE, KTWI, 


ANARAS, POMME VERTE, Finition NES Dlécentper les fruits frais en brenoise, Réseruer au frais 
PAPAYE... cris Dressage Moceler de rez qu Gt cents des cercles de 10 cm de diametre 
DENTELLES DE CARAMEL | Dresser le riz au radlieu de l'asnette, emiourer de hrareise 
vom pr. 82) | de fruits, puis de sauce caramel et garner de frite rouges. 
FRUITS ROUGES (CSN Décorer d'une dentelle de cartneel 
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nirir 


re 














Confection des disques 
de chocolat 


Tablér le chocolar, l'écaler sur ne feuille 
de papier, Quand il ésr pris, décailler des cercles 


de $ cm de hamétne, Réserver, 


Confection de la crème Chiboust 


Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. 


Confectionnér une créme pârssière avec le lait, 
Eacreme double; les à jaunes d'œufs, 100 g 

de sucre, le poudre à créé ec la vanille Éendue 
en deux et grantée, Ajouter, hors du feu, 

La gélatme égouttée, Retirer la vamalle. 

Monrer les blancs d'oœcufs avec 100 g de sucre, 


Préparer une meringue iralienne : cuire à 121° C 
20 & de sucre, Le glucose et 1 cl d'eau, Verser 
ce sirop ur Les blancé sans cesser de fouetter, 
Mélanges La crème pâtisistre et la meringue 

Ga had, pour Faciliter le travail}, 


Finition 
LE y. 2 . 
Présentation 


Sortir à le dérière mérite les crèmes Clniliest 
mondes, Las à D sabrmandre, Demos 
dériien de l'assiette. Entoserer d'u péri 

de beurre d'ordtitge, 


Montage des crèmes Chiboust 


Verser une couche de crème Chibousr dans 
les ceréles, agouter 1 disque de chocolat, 
puis une seconde couche de crème Chibesss. 


Lisser, puis bloguer au froid. 


Préparation du beurre d'orange 


L'ans un SauboEr, 1 Sec, préparer un carammes| 
avec le sucre, Déglacer avec le jus d'orange ét 
les etes râpés en mélangeant bien pour 
dissoudre le caramel, Laisser rédaüre jusqu'à 
<consisrance siupeuse, puis monter au beurre. 
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354 


Feusei| 
A Tasaiene 


PÂTE M'EAMILLETÉE - 
105, VOIR LA RECTITE 
02 DANS. 
CLÉS PAG pas) 





La crème pâtissière 


S0CL DE LAIT ENTER 
190 & DE SUCRE SEMOULE 
À JAUNES D'ŒUFS 
460 Of FOUDRE À CRÈME 
ï GÉMSSE DE VANILLE 
CREME FLÉURETTE 
4105, VaUR RECETTE FOUR | 
ÉVALUER LA 








la, la Egéreté du fenilletage doit &tré mise 

en valeur, Les feuillets dofuent être aharrdents, 
aiturés, métiens Pour ohrenir de résultat, évité 
de péqger D ffe secret cfsson, et veillez bien 
d poser di grille sr des bowchons pour laisser 
Le ferlletage prendre tout sovr essor, 

Votre miltefenille sera délicat et fondbrnt. 


Préparation du feuilletage 


Abasser au luminosr, a 2cm d'épaisseur, le quarr 
d'un pâron de feuillerage. Le laisser reposer 
30 minures au rÉfrigCeateur, 


Poser l'abaisse sur une plaque, M recouvrir 

de pagier sulfurisé ét déposer ne grille sur 

le tour, en intercalant des bouchons snsre 

li plaque et la grille pour éviter de marquer et 
de plomber le feuillesage, Cuire 4 180 °C à four 
ventilé jusqu'a colorateon, Laisser refroidir sur 
une grilc. 

Une fois Le feutletage refroidi, le détailler 

en recrangles dé 5 x L4 om en évitant d'écraser 
les feuillets. 

Saupoudrer de sucre glace et caraméliser ai four 
à 210 “Ce Réserver au ser. 


Confection de la crème pätissière 


Fcndré er grarcer la gousse de vanillé. La mettre 
ans be lait avec ses graines, lortér à ébullirion. 


Métinges Les jaunes d'œufs, Le sucre et ls poudre 
a crème, Verser, en fouctant, une partie du fait 
infusé sur le toélinge précédent ce revérser Le tout 
dans le lait restant (retirer la gousse de vanille k 
Porter de nouveau à ébullition, débarrasse, 
recouvar d'un Fm alimentaire à même la surface 
de li crème, ce séries au réfrigérateur. 

Lac fois la crème cefroidée, 4 peser ec ba lisser 
su fouet. 


Prendre le tiers du poids dé la créme parissière 
en crme Deurétté. La monter en chantills bien 
ferme et mélanger délicatement ks deux masses 





Montage 
' 2 À . 
P rESeHLALION 


Tatrodenne Er crémie dass une poche mrnie 
d'urte dote aise, 


Au tiilien d'une grande assiette, dépose 

un rectangle de ferolieiage caramélise. Y dresser 
la crème panissière allégée, renouveler l'opération 
et terne en confiant le tout d'un rectangle 

de fésilletage corctinelsé l'our que l'ersemible 
sont harmonieux, verser d'équéitreér lé crctritité 
de crévne fer rapport à l'épaisseur des fercillets. 
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Pour _1(} personnes 


- 
: LA FRS 
M LIRSSIÈLE 
Iverévienrs 
La pâte à choux 
26 D'EALI 
26 CL DE LAIT 
220 G DE MEURRE 
10 G. DE SEL. 
306 G CE SAMCRE. 
200 G DE FARINE 
480 G  D'ŒUFS ENTIERS 
La glace vanille 


2,5 CEPRN CH LAÏT 


50 CL DE CHÈME FLEUHETTE 
15 JAUNES D ŒUFS 

300 G DE SUCRE 

GOUSSES DE VANILLE 
La sauce chocolat chaud 
#6 CL D'EAU 

GS G (DE SUCRE 

150 G DE CACAS EN FOUDRE 
450 G DE CRÈME DOLTELE 
La garniture 

150 G D'AMANDES EFFILÉES 
40 CL DE SIROP À 30 “BALIMÉ 


rofiteroles à la vanille 


sauce chocolat 


Ces petite choux fourrés de glace à Lr verrille et 
dccompages dune sauce chocoler dateraiet. 
sous lever forme actuelle, de AFS, Aseparavent, 
is étaient plus couramment fourrés de crème 
Chantilly et servis sans suce, L'intéret de cette 
récelle semblé et classique réside dans Le contraste 
entre le froid de k glace et li tiédenr ornctueuse 
du chocolat, 


Préparation de la glace vanille 


Fendré er graver les gousses dé vanille #t 

les ajourer à cœus les autres ingrédients réunis. 
Chauffer Le tout au bainmane, et cuire à 84 "C 
puis refroidir aussicét l'appareil à 4 °C. Laisser 
maturer 24 heures, retirer les gousses de vanille 
puis türbineér. 


Confection des profiteroles 


E£unir l'eau, Le lair, Le sel, le sucre ec le beurre. 

Leur donner une ébullison, pass ajouter 

d'un coup la farine tamiste, Dessécher Ka masse 

en tourmant et + incorporer bes œufs un par un, 

Introduire la pâte à choux dans une poche 

a douille ec déposer les proficerales sur 

une plaque. Cure à 216 °C à four statique, puis, 
dés coloration, finir La cuisson à 180 *C 

d four ventilé. 


Dressage 


Présentation 


Verser vor peu de sauce au ford de l'assiette, 
Tailles on chrpeas du sommet des profitérales 
Créserver les chapenrexl Déposer trois choste ferr 
personne dans des asrielées creuses, 

Crarmir chague chou d'une petite quenelle 

de glace ernille, renbrcer les chapeaux, parsemer 
d'inaindes stblées él saniedrer Les al 
de sucre glice, Servir le reste de sance chocolat 
d part. 


Confection de la sauce 
au chocolat chaud 
Faire bouillir ensemble l'eau et le sucre. 


Incorporer le cacao en poudre et la crème 
double, puis redonner une ébullition. 


Préparation des amandes sablées 


Faire emfuser les amandes effilées dans un sirop 
a 30 “Baumé, puis les caler sur une plaque 
garnie d'un Sylpat en les scparant bien 

les unes des autres et les faire caraméliser 

au four. Conserver dans un endroit sec. 
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Se 
= 
GE. Paris 
vlennoiscries 

Eertorewrs 

Le levain 

5 POMMES 

AS LITRES D'EAU 

SRG OM FARINE TYPE 70 
À LA MEULE 

LS KG DE FARINE TYPE 45 

z'ä CE LEVLRN 
FE ROILARCER 
PÂTE O8 LA VRILLE (OS 

Le pain 

2,730 KG DE FARINE TYPE 55 

1,170 KG D FAUNE TYPE 70 

2,26 LITRES D'EAU À 42 ‘C 

99 G De EhamMaLT 

LTKG DE LEVAIN 

I2:G DE LEVURE 

go DE SEL 





Cene pâre constinue li base dés six recettes 
de pain suivantes, 


Préparation du levain 


Couper Les pommes en morceaux, Les faire 
macerer plusieurs jours dans-un bac avec 
les 4,8 heres d'eau, Cenrrifuger pour obcenir 
le jus, passer ce jus au chinois, 


Mélanger les farines, le jus de pomme macérée, 
la levure ét un peu de pare de la veille. Pétrir 

de 10 à 15 minutes en 1%, peser ke levain obtenu 
selon Les besoins cctimés pour la semaine, 


Exemple : pour un senvice de 0 couverts, 
compter 1,7 kg dé levain par haë. 


ain de campagne au levain 


Confection du pain 


Mélanger les farines et l'eau, bee mere 

en aucvuse. Pétrir le tout pendant 4 à $ minutes, 
faire pointer 1 heure en cuve, puis ajouter 

le Charmadt, de levain et la levure, Pécrir 4 minutes 
en 1%, puis # minutes en 2, $ minutes avant 

la fn du pétrissage, ajouter le sel 


Laisser pointer À heure dans la cuve, puis peser 

po puis p 

les potices pièces à 50 g Façonner, puis hisser 

pousser de À h 40 à 4 hewres sur les couches. 

Laisser croûter 5 minutes, puis couper à la lame 
FAI Fe 

(pour certains types de painsl, La cuisson se Éxir 

au four statique à 280 “€, 
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361 








Esgonner en étalant la pate, Les bouts de chaque 
baguette seront lécérément poincus 
Coucher à l'envers puis grigner ant d'enfourner. 
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Faconner comme une baguette, donner un léger 
coup de régletrte et rabattre lex bords 

sur la soudure pour former une couronne, 
Mertre sur couche, 


La 
o= 
La 
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Donner au pâton une forme ovale, le détailler 


en deux à l'aide d'uné régletté sans le couper 
entiéremenc, replier ét coucher à l'envers 
Mouiller pour faciliter Pouvercure lors de la oisson, 
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À l'aide d'une réglerre, abaisse un ciers du pret 
assez finement sans couper, Florer avec un peu 
de farine avant de rabattre la pate sur elle-mérne 
Metire sur couche. 
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Prélever 10 g de pâte sur les 50 € du pâton 
pour confecoommer un chapeau : abaisser La pate, 
Fa décailler à lemporre-pièce, poser la boule 

de pare sur cœ chapeau, Souwder én enfonçant 

Le doigt légérément au milieu Déposer 

sur coche ste à l'envers. 
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"ain marseillais 


Eu 


| 


| 
| 


Donner au péton une forme ovale, puis donner 
trois coups de réglerre enrrecroisés en biais 

de chaque côté, Coucher à l'envers, humidificr 
les cavités avant d'enfourner, 
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InxGRÉDIENTS 


DE SEMCHILE FINE 
DE BLÉ DUR 

DE SEL 

DE LEYVURE 

DE BEURRE 
D'EAU FROIDE 


1,550 EG DE FARINE CAMPAILLETTE 


90 CL 
$0 G 
100 € 
400 G 
I2 & 
25 G 
ac 


TYPE 66 

D'EAU 

DE FARINE DE SETCILE 

DE SEMOULE FINE DE BLÉ 
DE LEYAIM 

LE LEYTRE 

DE MIEL 

DE SEL 





ain à la semoule de blé dur. 


Cette pâte constitue la base de deux pains : 
le livre et la tresse. 


Préparation de la pâte 


Mélanger tous les ingrédients, les pétrir 
au batteur pendant 7 minutes en 1%. Ensuite, 
pétrir 4 minutes en 2°, Laisser reposer la pâre. 


Cette pâte de base entre dans La composition 
de plusieurs recettes de pain, énoncées craprés, 


Mélanger les ingrédiencs. Pétrir au pécrin 

en 1€ pendant 7 minutes pour Le frasage, 

puis 5 minuces en 2 avant d'ajoucer le sel. Pécrir 
encore À minutes en À. 


Couvrit la pâte ec la laisser pointer dans 
le pétrm. 


Lans cette recette, le levain est obtenu par 

la fermentation des chutes de pâte malaxées et 
stockées au réfrigérateur ; cette opération 

est renouvelée rous les jouts. 
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Ce pain est réalise à base de pate à la semoule de ble dur 
{p. 368). 


Déailler des patons de 50 Abaisser à la man un bouclin 
fin, en couper un ricrs, ke coller au milieu du boudin restant : 
<onfccuonner une trésse en croisant les boudins, 

Une fois ba eresse formée, da lisser pousser puis la cuire 

au four stanique à 240 °C, 


À la sorte du Équr, glacer la tresse au pinceau avec du beurre 
dariié. | | 
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Fariner généreusement l'abaisee : elle doit être suffisamment 
farinée pour éviter aux feuillets du bre de coller ensemble. 


Dérailler la pâce en deux dans le sens de la largeur : 
superposer les deux ahuisses Éschema 1]. Récommencer 
l'opération plusieurs fois de K même manière {er 3 

is Couper en. quatre et en x dans la largeur pour obtenir 


es 


portions désirécs (4h 


Pour 2,4 kg de pâte à la semoule de blé dur (p. 368) 


Étaler la pète au laminoir lépaisseur 21 sur une planche À l'aide d'une réglette ronde, ahasser en donnant 
de 60 x 80 om. La passer au froid quelques minutes, uné légère rotation afin de coller les feuillecs par lé milieu, 


mas veiller à s'arréter au dernier feuilles afin ce ne pas 
couper ke livre en deux (Si, 

Mecre à pousser : la pousse ne devra pas excéder 

30 munutes afin que le livre ne prenne pas trop d'épassseur, 
Faire cuire à 240 °C au four sraniqué ésole et vote), 
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“vienne bis. 








Choisissez ne buile d'olive extrasierge obrenite Le ir un peu de son, rabattre la pare sur 
futr brencière pression à frofd À em emér la couture. On obtent un 


La son és le résidu dé la mouture des cérénles, M à joué par un côté. Saupoudrer du 

en général de blé, Ilan conetitué de fraumente mélange farine-san, laisser pousser. 

d'enselappe des grains Une Éus la posée terminée, détailler ke boudin 
en portions et faire cuire à 240 °C au four 

Abaisser La pâté au laminoir (épaisseur 2,5) statique. 


dans le sens de la longueur. Déposer l'abaisse À L RUE Me ie 
sir on let de farine et de son mélangés, Enduire bee du four, arroser la fente d'huile 
la surface d'huile d'olive en Etant d'enduire “sidi 

les bords afin de réaliser la soudure. 
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La bourrache lBotags officinalish est ane plonte 
arauelle sernisaurerer, trés avlue, à fleurs Heures. 
Elle est fréquente dans les décombres. 

Au Moven Age, c'éteit ace herbe alimentaire 

et médecénale très appréciée dans les freins. 
Conre elle se resdmie trés facilement, 

elle st deverner subsportanée dans becncenat 

de régions. La plante entière pose ane sotenr 
trés agréabte. 


Préparation de la bourrache 


Etfeuilles Les tiges de bourraché pour né garder 
que les feuilles, Faiesles Quire dans on sautoir 
dans très peu d'eau 4 mi}, sans saler, à couvert. 
Une fois Les feuilles bien accéendries, égoutter ét 
passer sous l'eau froide pour préserver lo couleur 
de & chlorcphylle. Presser pour éliminer 

ke iqusde, Mixer, mais me pas hacher, 





Confection du pain 


Mélanger au barréur les pâces éc la bourrache. 
Dérailler en portions Fæonner les partions 

en boule, pus les déposer sur une plaque farinée 
abn d'onpramer la surface leccre crape ést ces 
imporante pour La suice du travail}, Laisser 
pousser en couvrant Les pitons. 

Une fois la poussé terminée, reétoumer les pains, 
pranquér cinq cnrailles sur Les mois quarts 

de bcur surface, puis pincer chaque petit pain 

en décrivant une rotation qui fera ressortir 
Le-dessin imprimé par la farine, 

Laisser reposer, pans cuire sur plaque, à 240 °C, 
au Four statique, 
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Charleston à la tomate 


Épépiner les comates confites. Lés hacher grosssérenmestt. 
Mélanger au barteur des pâtes et les tomates. Dérailler la maxse 
cn portions de 50 2, pois les façonner en boules Leur donner 
une forme allongée, puis les Inisser ponsser, 
Luc fois la pousse terminée, à l'aide d'une réglées, imprimer 
sur chaque pion un desan entrecroësé (deux coups dans un sens, 
tros coups dans l'autre) Lumer pousser sur couche 
Faire cuire au four ne 5 3 24Û C, À la sortie du four, 

“hui 


humécrer des creux d'huile d'olrve à Paide d'un pinceau. 
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Découper le lard en petits morceaux, Mélanger au batteur 
les pâtes et Le lard, d'abord en 1" jusqu'a obtention 

d'un mélange hotagène, puis en 2€ pendant L minute. 
Détailler masse au découper en portions de 60 y 
Liusser repose. | br: 
Donner aux patons une forme ovale, Rissér pousser en courant LRG DRE RE 
la pire, Ensuite, à l'aide d'un couperet en forme de hachette, ….  DEméour tr, 368) 
féndré chaque fougasse en trois sans l'écraser. Poser sur couche 400€ DE PÂTE À PAIN = 
et laisser de nouveau pousser, DE CAMPAGNE Louns XV 


Cuire à 240 °C au four srarique. 
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Pour. fougasse (700 £ de pâte) 
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Le 
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Mélanger Les pâtes sans corser, Abaisser La masse 
au rouleau en une plaque assez épaisse et répartir 
la moitié de la garninere sur la moitié 

de ln surface, Enfoncer légerement h gnrmiture, 
Rabertre Ls surface mon gare sur la surface 
garnie, puis aplatis au rouleau en donnant 

a la Fougasse une forme ovale, 


Inciser Li fougasse à l'aide d'un couperer 
en formé de hachetté : ané indision verticale 
au milieu et deux de chaque côce. Disposer 
sur la fougassé Le resté dé garniture de faéon 
harmonieuse er l'enfoncer légerement 

dans à pate. 





Mouiller le pourcour de La Éougasse, saupoudrer 
de parmesan rapé, Laisser pousser. 

Cuire au four stacique à 24 "C pendant 

35 minutes en protégeant la garnicure 

d'une feuille d'aluminsiuen afin dé lui sites 

de notrcir. 

Badigeonner d'hude d'olive à la sortie 

du four. 
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Le parmestn, de so rai nom ferrmigiaro 
regime, ef sen fromage de Lit de wache dant 

hr feocre grarralénss el frible est caractéristique 
Aer der ae dec mércmaenn ef jusque à déc ours, 

il toit être choisi d'appellation d'origire costrhée 
él ne pus être confondu ve Les jgrana, jrlies 
EFCSSÉETS, 


Pérrir vous les ingrédients jusqu'à obrention 


d'une pate lisse et clastique, Laisser pousser 
30 minutes à temperaturé ambiante, 
Abaisser la pâte à 5 mm, puis ki détailler 

cn bätonnecs où en boudins réguliers. Mettre 


à pontsser sur plaque dans une étre à Hi °C 
Faire cuire au four srarique 4 200 °C Seevir 


croustillunt. 








Llect possible d'ajouter à cette pate de la graisse 
de porc fondue, comme à Mantoue. Cela dome 
des gressins plus croustillante. 


Pour obtenir des gressins au parmesan, il suffit 
de saupoudrer h plaque de Écomage avant 


d'y plaquer les gresgns et de mecrre à l'étuve, 


Pour servir dés gressiné à l'apériul, on peut 
disposer sur leur cxrémire des Giles de junbon 
de Parme Énement anche. 
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Faits 


uenheiseries 


DE FARINE DE TVRE SS 


DE LEVURE 


D'HUILE COVER 


DE LAIT 


D'EAU ue 
DE TOMATES SÉCHÉES 





1 à la tomate 


{mouillette) 


Mélanger vous les ingrédients sauf les comates. Péerie À minutes 
cn ÊT, puis 5 minutes en 2%, La pre obtenue doic êcre Hsse et 
homogene, 

Ajourer les tomates séchées et pétnir À minutes en À, Laisser 
reposer [0 minutes. 


Abaisser au laminoir (posioon #1, fariner, détailler selon votre 


choix, poser sur plaque ct faire cuire au four statique 20 minures 
à 260 Ci 
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Cl'éicnnoiseries 


DE FARINE DE TYPE 55. 
Di SEL FIN 





Préparation de la pate de base 


Mélanger tous Les Gléments sauf Le beurre 

de tonrrage. Les-petor en 2° pendant quelqués 
mimiutes jusqu'à obtention d'une pâte lisse 

et homégène, Laisser pointer envarcn 

30 minutes, rabatre la pâre pois l'envelogper 
d'un Film abroentaire. La stocker 1 heure 

au fred. 


Réalisation du tourage 


Baccre le beurre de tourage pour le ramollir, 


Sortir la pate du froid, l'abaisser, La recouvrir 
aix deux ders du beurre de tourage, puis donner 
deux cours comme pour un feunllerage. Réserver 
au frais pencane À heure afin dé bien réfroëdir 


la masse. 


Confection des pains 


Abaisser la pate bien froide à 2 mm, Elle dont 
étre très fine pour produire le meilleur feullerage 
possible, Badigéonner certe abaisse d'huile d'olive 
et la parsemér de sel de Guérande, Roneler 
l'ensemble ec le découper en porrions 

de 4) y. Les déposer dans des cercles de 6,5 om 
de diamèrre er de # cm de hauteur. Laisser 
pousser à létuve, 

Faure cuire à 200 °C à four venrile, Badigeonmwer 
d'hule d'ofive à la sortie du tour, 
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Préparation de la pâte de base 


Mélanger tous les éléments sauf le beurre 

de tourage, Les pétrié en 2 pendant queiques 
Minutes jusqu'a obcention d'une pate bise et 
bomogene. Laisser pointer énviron 

30 minutes, rabatrre la pate puis l'envelopper 
d'un fm alementaire. La stocker 1 heure au froid. 


Réalisation du tourage 


Battre Le beurre de tourage pour le ramollir. Sorcir 
la pce du froid, l'abaisser, La recouvrir aux deux 
ners du beurre de tourage, purs donner deus tours 
comme pour un foulerage, Réserver au frais 
pendant À heure afin de high rcfroldir La masse. 


a tapenade ___ 


Confection des pains 


Abarsser La pate bien froide à 2 mem. Ellé den 
ère bien fine pour produire le meilleur 
feulbetage possible. Bachgecnner cetté abiusse 
d'huibe d'olive et la parsemer de tapenade, Rouler 
l'ensemble et le découper en portions de 40 g 
Lés déposer dans des cercles de 6,5 cm 

de diametre et de 4 cm de hauteur, Lassser 
pousser a l'étuve. 

Faire cuire à 200 °C à four vente. Badigeonner 
d'hude d'olive à le sortie du four. 
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“Hiemnolseres 


























Pécrir vous les ingrédients (sauf le beurre de cuisson) 
en FE penilent 3 menutes, puis en 26 pendant $ minutes. 
Ajouter le beurre et pétris 8 minutes en 2€. 


Détailler La pâte en boules de 45 p, les laisser reposer 

1 minures. Les moulér en formés ovales, 

Poser les pains sur une plaque abondamment farinèe, puis, 
à laide d'une régletté, leur donner la Écrme d'un pain fendu 


legérement écarté, Déposer sur chaque fente un bäronnet 
de 15 & de beurre ct laisser pousser sur la plaque farinée, 


Juste avant d'enfourner, pincer les ectrémités de chaque pain. 
Cure à 246 *C au four statique pendant 1$5-minures. 
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Pains 
Éienrtolerées. 








Préparation de la pâte Cuisson 
et façonnage des pains Mere les plaques au four à 240 °C et envoyes 
Rue cous les ingrédients dans ln cuve Le A ee Ep qe 


à 220 “C'er cuire ant pendant 15 minutes, 

Au hour de cé cemps, Faire penmurer ks plaques 
et Les rourner afin d'égaleser la cuisson. Laisser 
Cuire encore 7 MiIMUTES, 


du harreur er gémit 3 minuces en 1, 

pris # minutes en 26, [Nbarrasser la masse 
dans un cul-de-poulé graussé ét récouveir 

d'un linge humide, Laisser pointer 4$ minutes. | 
À ha cortie du four, retirer le cadre af d'artéter 
la cuisson et d'évirer de déssècher la pûre, 

Faure ghisr les plaques sur uné grille. Lauisser 
refroidir | heure, puis protéger les pains 

de lm alimentaire. 


Dérailler en portions de 508, puis Les façonner 
en boules, en les desposant sur deux plaques 
munes d'un cadre graissé de 17 om de cûré 

et de 4m de hauteur, Chacun des cadres 
commence # houles. 

Ehidigeonner de bit enter lasurface des boules. 
Lansser pousser 2 heures emviron. Au bout 

de ce remps, badigeonner à nouveau de hair entier 
et saupoudrer legerement de farné à éravers 

un Tainis. 
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Fans 


luienncteuriés 


IncréDIENTs Préparation de la pâte Façonnage et cuisson du pain 
Diéliver la levure dans Le fut éd. Verser ke rout Abaisser ls pate à pain au lhininoir (posinon 2,51]. 
au fond de la cuve. Y ajouter la farine, puis le sel, La fagonner en carré, y déposer la garniture, 
| pécrir avec l'œuf en 25, puis ajouter reader Le tout en Mrussant Le boudin à lu main 
La pate Le beurre mou en morceaux. Pouronré our hu donner plus de longueur. Le couger 
F F 1 FT 
| | l'spératon jusqu'a ce que ha pare se décolle dans le sens de la longueur en laissant 

230 CG DE FARINE des parois de bi cuve comme une pate à brioche, une jonniture, piais corsader de pain en collant 

19 a DE SEL Laisser doubler de volume à remperature les deux exrémites, 

#6 De FRURRE anibiante-Fétmtire Ha-pce er (5 DEgEVEr mu HA Laisser pousser, cuire à 200 “C au four venrilé. 

ro Q DE LEVURE 

PERRET Préparation de la garniture 

i ŒXLF 
Les noix seront grossièrement concassées, 

La garni les poires dérullées en pros dés, Mélanger ones 

Ex garniture les ingrédients dé & garniture, puis Crendre 

&s & di HEURE NO celle-ci entre deux feuilles de papier 

5e wa Se en une couche le plus eéguhère possible, 

Go CG DE HAISINE 

68 G DE NCMX DÉCORTIQUÉES 

ri DE CASSONALDE 

To & D POIRES SÉCHÉES 
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Palrss 


"Eviennoisenes 


(DE FARINE DE TIRE 55 


DE LAIT 

D'ŒUFS 

DE LEFURE 

D Si. 

CE disEs 

Dé MAUR MOU 

DE FONDUE D'ÉMGNONS 
DE POITRINE FUMÉE 





au lardiet aux oignons 


Préparation de la pâte 


Faillér ln poitrine fumée en fins bétannets, 


Faire tiédir Le fait, de mélanger à la levure. 
Recouvar de la farine, déposer le sel et le sucre 


sur le tour, puis ajouter les œufs. Périr La pare 


pour lui donner du corps, puis incorporer 

Le beurre. Pétrit prqu'a cc que la pète sé décolle 
des parois de & cuve, 

Ajourer La Éondue d'oignons er la poirnne fumée 
et ben mélanger, 





SOS MAN AR ANT DER 


Façonnage et cuisson des kouglofs 


Laisser pousser le püte, Quand elle à doublé 
de volume, Ja rabattre et la détailler en portions 


es moules le 9 cm 
dé diamétee, 5 l'on veut réaliser le koughof darts 
de grands moules, compter $00 g de pate 
mouke de 20 cm de diamètre Fsçonnes 
ls pirons en boules, en + pratiquant un trou 


ae les moules, y Fe ai la pâte façunnée 
Faire pousser à 28 "C à l'écuve, puis fire cuire 
a Lt "Ca four ventile, 
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Marie 


Eléitenlsenes 


La pâte à décor 

4co ç DE FARINE DE BLÉ 

70 G LE FARINE DE SEIGLE 

30 & LE FÉCULE DE POMME 
DE TÉHAN 

30 :G LXE. SEL 

190 6 DE MEURRE 

170 G DE SIROP À 15 HAUMEÉ 


EAU 108} 


“ain décoré 


Mélanger tous les ingrédients au batteur en 1 mais ne pas 
carser la pâte, Une fois qu'elle est homogène, l'enrelopper 
dans un boge. Procéder au fagonnage désiré en Fappliquant 
eur a pâte à pain de votre choëe. 
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Pour 10 personnes 


a 
= 
A l'an 
anenniiacrie 
Ixcréoienrs 
La pate feuilletée 
La détrempe 
230 C DE FARINE TYPE 45 
#9 à CE FARINE TYPE 44 
LE C CHE EL 
E4 CL D EAU 
Le beurre de tourage 
406 G CE BEUREE D COTENTIN 
1 DE FARINE TYPE 45 
La crème d'amande 
200 G DE BELRRE 
400 G DE TPT mianc 
É'TAIST-POUR-TANT 
POUDRE D'AMANDES 
ÉMONDÉES ET SUCRE 
GLACE TAMISÉ) 
19 G DE FOUDRE À CRÈME 
À ŒUFS 
CRÈME PFÂTISSIÈRE 
(CIS à 50 % 
DE L'ENSEMBLE, 
VÉNR HÉCETTE) 
La garniture 
DORURE CS) 
SAICRE GLACE (CS) 
| VÈVE 


Kualette des Rois 


Pour da féte des Rois, où conectionre seloer 

Les régions d'Esrofe frhesieuars types de fritésceries. 
En France du Nord, or aire la galette 

de feniletege rond, rriarrte di pithivriers 
trerdrhionel, généralement grrrre de creme 
d'amende où de frangipane Cette galette serait 
d'origine malormne, Dans Le Bassrn 
méditerranéen et en Provence, où préfère 

une brréche avec freents covrûts, sorent er forme 
de couronvre. L'essentiel est que Le gehrecrts 

en question contienne rene fève, pelt objet 

de <éranrique jus fert ro ou reierc dur jour 
celui ou celle qui Le trorne dans sa part. 

À l'origine, l'objet glissé dans la galette était 
une féce tériatde, ou parfois mare pièce d'or 
selonr de eiucar social des particitannts, 

La coutume remonterait duc lestéités ronthres 
des Seturnales, qui se déronbrient vers & début 
du sous de jascier. Pendint sept jousrs, maîtres 
et éschaves étaient nés our von Med d'égalité, 

ét Dos trant au sont, à l'arde d'une feu, 

dé FO » foire. 

L'hahitede de fourrer la galette d'une gamiture 
dec amandes sel généraliste depens 

une trentrine d'année. Aubarrcant, les galettes 
des Roïs foserrées étaient fus rares, Le meillerer 
accompagnement pour cette galette est at Bot 
champagne ou fout vie pétilart de qualité, 


Préparation du feuilletage 


Voir, pour la technique du tourage, 
Les instructions du pasa-pas, page 0, 
La préparation doit étre commencée hi veille. 


Confecoonmer une détrempe en mélangeant 
délicatement Les ingrédients : la pâte doit ètre 
tenue assez ferme. Protéger d'un film alimentaire 
et laisser reposer au réfrigérateur. 

Pour réaliser Le beurre de rourage, malaxer 

la fanine avec Le beurre coupé en morceaux, 
Facenner en carré, protéger d'un Glm alimenture 
et laisser reposer au réfrigérareur. 


Abaisser le beurre de tourage en un rectanghe 
de 15 x di cm. 


À part, abaisser La détrempe aux deux ders 


de En longueur du beurre de tourage et à la méme 


hrgcur. Déposer a détrempe sur labaisies 
de beurre, replier et donner un tour simple, puis 
un tour double, 


Laisser reposer 4 heures au frais et redonner 
un tour double, 


Terminer par un cour simple. Laisser reposer 
l'heure au frais, puis détuiller la pate en patons 
pmréts à abaisser, 


Préparation de la crème d'amande 


Dans un batreur, en 1", cravailler au Éower 

le beurre en pommade, ajouter k TET blanc, 
Incorporer petit à port Les culs, enfin 

la poudre à crème et la crème patissère, dont 
le poids doit représenrer ki moitié de celui 
de la masse a laquelle on l'ajoure 

oi, environ 350 gi 


Façonnage et garnissage 


Éraler la pate feuilletée en deux fines ahaies 
de 44 cm de diamètre, l'une de 1,5 mm 
d'épaisseur et l'autre de 2 enr. 

Sur l'aharsse de 1,5 mem, étaler La creme 
d'amande en laissant une marge de 2 cm. 

Ÿ déposer la fève, en l'enfonçant kgérement. 
Badigeonner légèrement d'eau ba marge 

de feuilletage non couverte par la crème, puis 
retourner la seconde abaisse sur la premiére. 
Souder Les deux abaisses en appuyanc sur le bord 
avec Le duigt, 


Dorer la surface de la galette, puis ka réserver 
au ais pendant 20 minutes pour faciliter 
le décor, 


Sortir la galette du réfrigérareur et lui redonner 
un coup de dorure, Commencer £ marquage 

a l'aide d'un couteau tranchant, mais sans 
traverser la pate. 


Cuisson de la galette 


Cusre 40 minutes à 208) °C à four ventilé, sorur 
la galette du four et la réserver sur une grille. 
Porter Le four à 240 °C pendant quelques 
mänutes, puis l'éteindre. Saupoudrer la galette 
de sucre glace et la remettre au four éteint, 

le temps de la glacer. Laisser refrosdir sur grille. 
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L'appareil 


Îl est bon de préparer l'appareil à madeleines 
la veille. En tout rar de cause, il doir reposer 
au frais au moins 2 heures à 4 “C 

au réfngéraeur, 1} heures & possible. 


| Dans un culdepoule, mélanger Jes jaunes et 


les œufs entiers, gouter le sucre et bien bantre 
jusqu'à ce que le mélange soir mousseux. Tamèser 


la farine avec lé sel et la levure chimique, 


Faire fondre le beurre et le réserver au chaud. 


SE Verser la farine sur le mélange CŒUÉESUCTE Et 


méda a obtention d'une masse 
es la endin be beurre chaud 
en un ler régulier. Recouvrir l'appareil 
directement d'un film alimentaire et le Faire 
réposcr 121 heures au réfrigérateur. 


La cuisson 


Bcurrer sans excès mais wniformement 
des plaques à madekeines bien Froides, kes Fariner 


régulérement et les secouer pour éliminer 
Ra gel vd farine, 


rem Ep ende 

Te 

de 2 à 3 minutes environ, le pourtour 

des est un peu levé, mais le cœur, 

encore cru, apparait en dépression, À cet instant, 

éteindre le fous sans ouvrir la are et atrendre 
que la tète des madeleines se f (23 minutes 

sn allumer alors be four à 190 °C 

ec terminer la cuisson doucement, jusqu'à ce que 

les madeleines soient dorées, 


Sortie les plaques du four et démonler 


les madeleines. Les laisser réfroder 


dans les compartiments, posées sur la tranche, 
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moules de 15. cm de longueur 


400 


IxcrRéoENTs 


La pâte de base (à réaliser 
deux jours avant là préparation 
proprement dite) 


24 CL 
# G 
SG 
400 G 
430 & 
210 G 


CE LAÎT ENTIER 
CF ANIS ÉTOILÉ 

DC CANNELLE 

GE FARINE DE SEIGLE 

DE MIEL DE CHATAIGNIER 
DE GLAICOSE 


Ingrédients complémentaires 


130 C 
17 C 
266 G 
Z2LS & 
13 G 
530 à 


$ G 


DE FARINE TYPE 56 
GE LEVURE CHIRIICŒUE 
C'ŒUES 

DE BEURRE EN POMMADE 
DE SEL FIN 

DE MARMELADE 
D'ORANGE 

DE QUATRE-ÉPHCES 
{MÉLANGE EN POLDRE 
DE MACIS, DE GIR£HFLE, 
DE AIUSCACHE 

ET CE CANINELLE) 


Préparation de la pâte de base 


Porter à ébullition le laic avec la cannelle ec l'anis 
écoilé, Laisser infuser jusqu'a tiédisserient, passer 
au chinois er réserver. 


Pécrit La farine de seigle avec le miel, Le glucose 
dc de Jair infusé. Laisser reposer cette pate 
deux jours au réfrigérateur sous film alimentaire. 


Finition et cuisson 


Préchauffer le four à 170 °C fvenriléi, 


Tarniser la farine ec la levure chimique, Travailler 
le beurre en pornmade avec le sel fin. 


Prendre la pâce de base et y incorporer, 

en pécéissant, le mélange Éarine-levure chimique. 
Ajouter les œufs un à un, puis ke beurre 

en pommade salé, mien mélanger pour obrenir 
Uné pate homogène. Incorporer enfin 

la marmelade d'orange ec le quatreépices. 


Beurrer les moules à cake et v verser l'apparcil 

à mikhautur, Cuire à four ventilé pendant 

30 minutes environ, Vériher la cuisson 

en enfonçant dans le cake la pointe d'un couteau, 
Celle-ci doit ressortir propre. Sinon, prolonger 

ha cuisson. 


Démouler les cakes sur grille. Les conserver 
dans un hlm alimentaire aprés refroidissement 
compler, 
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Classique 


InxceréDiENTs 


DE FARINE 

DE SEL FIN 

DE SUCRE 

DE LEVURE FRAÎCHE 
DE BOULANGERIE 


D'EAU 


DE BEURRE 

D'HUILE VÉGÉTALE 
DE ZESTE DE CITRON 
SUCRE GLACE (QS) 


comme à la vogue 





Préparation de la pâte 


Réunir tous les ingrédients, sauf les œufs et le sucre elace, 
dans la cuve d'un batteur et commencer à mélanger. Ajouter 
les œufs un par un. Une fois la pâte bien homogène, la petrir 
comme une pâte à brioche, puis la laisser reposer toute 

une nuit au réfrigérateur. 


Découpage et cuisson des bugnes 


Le lendemain, étaler la pâte le plus finement possible et 

la détailler en carrés ou selon la forme désirée. Préparer 

un bain de friture à 180 °C, y plonger les morceaux de pâte 
et les faire frire sur les deux faces jusqu'à coloration régulière. 


Égoutter les bugnes, les saupoudrer de sucre glace, et servir 
chaud ou tiède. 
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cloutée de 


_____ Pour 1Ü personnes 


LL 
(| 
+ _ Dessert 
4 l'assiette 
IxoréDIENTS 
La pâte à brioche 
500 LE DE FARINE 
WE DE LEVURE 
DE BOULANGERIE 
12 G DE SEL 
60 G DE SUCRE 
400 G DE BEURRE 
2 JAUNES D'ŒUES 


La marmelade d'orange 


12 ORANGES NON TRAITÉES 
2 CITRONS NON TRAÏTÉS 
4,5 L D'EAU 


LE JUS DE 1 CITRON 


SUCRE SELON FOIDS 
DE FRUITS 


FINES BARRES 
DE CHOCOLAT FOUR 
GARMIR LA BRIOCHE 





rioche toastée 
pépites de chocolat noir, 
marmelades aux trois agrumes 


Confection de la brioche 


Se référer à la recette de base de la p. 492. Laisser reposer 
la pate, la détailler et la façonner en 4 navettes de 80 g. 
Déposer celles-ci dans un moule rectangulaire 

de 10 em x 23 em. Faire cuire au four ventilé à 16$ °C. 
Une fois la brioche cuite, l'envelopper dans du film 
alimentaire et la réserver. 


Préparation de la marmelade 


Bien laver les oranges et les citrons. Les couper en lamelles 
trés fines, retirer les pépins mais conserver ceux-ci dans 
un petit bol d'eau. 


Faire macérer pendant 24 heures les oranges, les citrons 
et 4,5 litres d'eau, Au bout de ce temps, porter à ébullition 
et faire cuire environ 35 minutes. Laisser macérer le tout 
environ une Journée. 


Peser le tout, eau et fruits, et ajouter le même poids de sucre. 


Réunir les pépins réservés dans un nouet de mousseline, 
Porter a ébullition pendant 1 h 20. Dix minutes avant 
la fin de la cuisson, ajouter le jus dé citron et le nouct 
contenant les pépins. 


Retirer du feu, hacher les fruits et mettre la marmelade 
en pots. 
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Finition 
et 


D FÉSSAGE 


Détailler la brioche en portions. 
Clouter ces portions de fines barres 
de chocolat, puis les toaster 

au dernier moment, Les présenter 
dans un petit panier en bois. 
Accompagner de marmelade 
d'orange. 
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_______ Pour l 2 crêpes environ 


(| 
=) ’, | 
T Classique 
INcréDIENTS 
La pâte 
200 G DE FARINE DE SARRASIN 
150 G DE SUCRE SEMOULE 
4 ŒUFS ENTIÉRS 
8 G DE LEVURE FRAÎCHE 
DE BOULANGERIE 
21 CL DE BIÈRE BLONDE 
60 G DE SAINDOUX 


2 G DE SEL FIN 


100 & DE RAISINS DE CORINTHE 
SAINDOUX POUR 
LA CUISSON (QS) 

La garniture 


SUCRE SEMOULE (QS) 
CASSONADE (QS) 
VERGEOISE (OS) 


ee memm——| 


En Belgique et particulièrement en Wallonie, 

les « botkètes » sont synonyme de festivités. 

Les raisins sont alors macérés dans du « pecket », 
boisson régionale fabriquée par distillation 

de baies de genièvre. En voici la recette, un rien 
modifiée, La pâte de ces crêpes doit être préparée 
vingt-quatre heures avant son utilisation. 


Préparation de la pâte 
et cuisson des crêpes 


Dans un cul-de-poule, mélanger la farine, le sucre, 
la levure et le sel. Délaver le tour en ajoutant 
progressivement la bière, puis les œufs un à un, 
afin d'obtenir une pâte lisse et homogène. 


_bouquettes aux sucres ___ 


Terminer en ajoutant le saindoux fondu et tiède. 
Réserver 24 heures au réfrigérateur. 


Avant cuisson, ajouter les raisins. 


Cuire en petites poëles antiadhésives légèrement 
graissées au saindoux, réserver au chaud. 


Présentation 


Lames ur ressens eee eee eee ee eme eme mn 


Dans une assiette, déposer les bouquettes 
chaudes en les tuilant et les parsemer 
des différents sucres. 





frenchpdf.com 





si 
nC 
fre 


ta J 


= 
= 23 
+ Plaisirs 
d'ailleurs 
INxGRÉDIENTS 
La pâte à brioche 
TI KG DE FARINE DE TYPE 4$ 
900 G  D'ŒUFS ENTIERS 
45 G DE LEVURE 


DE BOULANGER 
120 G DE SUCRE SEMOULE 
22 G DE SEL 
$oo & DE BEURRE 


La glace au lait d'amande 


83 CL DE LAIT 


50 G DE LAIT EN POUDRE 

2I CL DE CRÈME FLEURETTE 

z JAUNES D'ŒUFS 

170 G DE SUCRE 

45 G DE TRIMOLINE 

105 G DE PÂTE D'AMANDE 
À 65 %o 

83 G DE LAIT D AMANDE 
FABBRI 

4 G DE STABILISATEUR 
À GLACE 


La nougatine 


300 G DE SUCRE 

100 G DE MIEL 

300 G DE BEURRE 

300 G D'AMANDES HACHÉES 


La garniture 


AMANDES SABLÉES (Q5, 
VOIR P, 149) 

AMANDES FRAÎCHES 
MONDÉES (QS) 


Préparation de la nougatine 


Porter à ébullition le sucre et le miel. Ajouter 

le beurre, puis les amandes hachées. Laisser 
refroidir, étaler le plus finement possible à l'aide 
d'un rouleau entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et bloquer au froid. 


Préparation de la glace 
au lait d'amande 


= Cuire tous les ingrédients à 84° C, refroidir 


a 4 °C, maturer, turbiner ct réserver, 





La pâte à brioche 


Préparer une pate à brioche classique (p. 492). 
Une fois qu'elle est prête, la laisser pousser 

1 heure, la rabattre puis la réserver 

au réfrigérateur, Le lendemain, l'abaisser 

au laminoir à 3 mm et la détailler en rectangles 
de 6 x 10 cm ; dorer la surface. Laisser pousser. 
Cuire au four à 170 *C. Aux trois quarts 

de la cuisson, recouvrir de plaques 

de nougatine détaillées aux dimensions de chaque 
brioche et terminer la cuisson au four 

jusqu'à coloration caramel. Faire refroidir 

sur une grille. 
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= 
| 
+ Plaisirs 
ailleurs, 
IxGRÉDIENTS 
Le biscuit 
[a] ŒUFS 
150 G DE SUCRE GLACE 
60 G DE FARINE 
60 G DE FÊCULE DE POMME 
DE TERRE 
2 PFINCÉES DE LEVURE 
CHIMIQUE 
I NOIX DE BEURRE 
Le sirop 


50 CL D'EAU 

150 G DE SUCRE 

10 CL DE LIQUEUR ITALIENNE 
ALKERMÈS OU, À DÉFAUT, 
DE MARASQUIN 
OÙ DE COINTREAL 


La crème 


SO CL DE LAIT 
5 JAUNES D'ŒUFS 

120 G DE SUCRE SEMOULE 
40 G DE POUDRE À CRÈME 
50 DE BEURRE 

1/2 GOUSSE DE VANILLE 
2C.ÀS DE RHUM 


La meringue 
15 CL DE BLANCS D'ŒUFS 
300 G DE SUCRE SEMOULE 
La garniture 
BRUNOISE DE FRUITS 
DU MOMENT 


Ce gâteau, spécialité de Toscane et des Pouilles 
qui a conquis par la suite toute l'Italie, semble 
avoir été inventé à Fiesole par la cuisinière 
italienne d'une farnille anglaise grande 
consommatrice de biscuits. Un jour, comme 
elle ne disposait que de biscuits rassis, elle 

les arrosa généreusement d'alkermès, les nappa 
de crème patissière au rhum et à la vanille 

et inventa ainsi la « soupe anglaise ». 


Préparation du biscuit 


Mélanger et tamiser la farine, la fécule 

de pomme de terre et la levure. Casser les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Mettre 

les blancs dans un saladier et les jaunes dans 


le bol d'un batteur électrique. Ajouter aux jaunes 


lé sucre en fouettant, jusqu'a ce que le mélange 
ait triplé de volume. Incorporer délicatement 
la farine et la fécule tamisées, 


Monter les blancs en neige en les serrant avec 
un peu de sucre. En incorporer délicatement 
une partie à l'appareil sucre-farine, transvaser 
le cout sur le reste des blancs et mélanger 
délicatément. 

Coucher cet appareil sur une plaque 

de 40 x 60 cm à raison de 700 g de pâte. 
Saupoudrer de sucre glace, cuire au four 

a 200 °C, Laisser refroidir sur grille et réserver. 


La crème pâtissière 


Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille 
grattée, Réserver. Blanchir les jaunes avec 

le sucre. Ajouter la poudre à crème et verser 
sur cet appareil une partie du lait bouillant. 
Reverser le tout dans la casserole et porter 

à ébullition en fouettant. Hors du feu, gouter 
le beurre, laisser refroidir, recouvrir d'un film 
alimentaire et reserver. 


Le sirop 


Faire bouillir l'eau et le sucre, laisser refroidir, 


ajouter à froid l’alkérmès (ou la liqueur choisie). 


Montage du dessert 


Détailler le biscuit au diamètre du verre 

de service. Détendre la crème pâtissière au fouet 
er monter le dessert en commençant par 

un disque de biscuit punché dans le sirop 

à l'alkermés. Déposer un cordon de crème 
patssière, alterner ainsi les couches jusqu'au 
milieu du verre. Recouvrir de brunoise de fruirs 
frais, puis de crème pâtissière, et continuer 

le montage à hauteur du verre. 


Préparation de la meringue italienne 
et finition 


Monter les blancs en neige. Pendant ce temps, 
cuire le sucre a 121 °C, l'incorporer à chaud 

aux blancs montés tout en fouettant. Tant que 

la meringue est encore chaude, en garnir 

une poche à douille cannelée et en décorer 

la surface du verre. Passer légèrement la meringue 
au chalumeau pour la colorer. 
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Pour 10 personnes 


412 


Plaisirs 
d'ailleurs 


IneréDIENTsS 


1,5 LITRES DE CRÈME FLEURETTE 


240 G DE SUCRE CANDI 
6 FEUILLES DE GÉLATINE 
Les arômes 
Panna cotta à l'orange 
LE ZESTE RÂFÉ 
DE I ORANGE 
UN PEU DE JUS 
D'AGRUMES RÉDUIT 
ET SUCRÉ 
Panna cotta vanille-fraise 
1/2 GOUSSE DE VANILLE 


UN FEU DE SIROP DE 
FRAISE (voir p. 186) 


Panna cotta au café 


DE CAFÉ EN GRAINS 


UN PEU DE SIROP DE 
CARAMEL (VOIR P. 77) 


20 G 


Préparation de la crème de base 


Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. 


Diviser en trois la quantité de crème. Faire 
chauffer chaque portion avec les arômes choisis : 
grains de café pour l'une, demi-gousse de vanille 
grattée avec ses graines pour la deuxième et zeste 
rapé pour la troisiëme. Dissoudre le sucre candi 
dans la crème et faire infuser quelques minutes. 


Quand la crème est encore tiède, y dissoudre 
les feuilles de gélatine égouttées. 








Réfrigération et présentation 


Verser la crème dans des verres. Laisser prendre 
4 heures au réfrigérateur. 


Avant de servir, verser sur les crèmes une petite 
quantité d'arôme choisi : sirop de caramel pour 
la crème café, jus d'agrume réduit et sucré pour 
la crème orange, et sirop de fraise pour la crème 
vanille. Servir frais. 
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Pour l() personnes 


Le d 
LE + E 
+ Plaisirs 
d'ulleurs 
IxeréDreNTs 
Le pudding 
1 BRIOCHE RASSISE 


RAISINS SECS (OS) 
DATTES QU ABRICOTS 
secs (QS) 
PRUNEAUX (QS) 
FIGUES SÉCHÉES (QS) 
QUELQUES ZESTES 

DE CITRON 


L'appareil de cuisson 


I LITRE 
20 CL 
9 

150 G 
3 


DE CRÈME FLEURETTE 
DE LAIT 

JAUNES D'ŒUFS 

DE SUCRE 

GOUSSES DE VANILLE 


La garniture et la sauce 


SUCRE GLACE (QS) 
CRÈME ANGLAISE 
ABRICOTS SECS 
(QS Four 

UNE BROCHETTE 
DE FRUITS) 


Préparation et cuisson du pudding 


Retirer la croûte de la brioche rassise et détailler 
la mie en gros dés, Détailler les fruits secs selon 
besoin. 


Préparer l'appareil de cuisson : fouetter les jaunes 
d'œufs et le sucre jusqu'a obtention d'un mélange 
pale ét onctueux. Fendre et gratter la gousse 

de vanille, l'ajouter au lait et à la crème. Porter 

le tout à ébulition et le verser sur le mélange 
jaunes-sucré, Passer au chinois. 

Tremper les dés de brioche dans l'appareil 
vanillé au fur ét à mesure du montage. 





Dans un moule à gouttière de section 
triangulaire, tapisser les bords d'abricots sec 
coupés en deux et les ranger de façon 
hairmonieuse jusqu'au bord. Commencer 

le montage par de la brioche, ensuite alterner 
avec des fruits secs jusqu'au sommet du moule. 
Arroser généreusement de l'appareil. Couvrir 
d'une feuille d'aluminium, cuire au four à 150 °C 
pendant une quarantaine de minutes, Vérifier 

la cuisson à l'aide d'une lame. 
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JFSSETI 


L' j 
RSR ETE MAL 


IxcréDIENTs 


Le sorbet fraise-abricot- 
passion 


25 CL D'EAU 
4 G DE STABILISATEUR 

À SORBET 
60 G DE GLUCOSE ATOMISÉ 
170 G DE SUCRE SEMOULE 
20 G DE LAIT EN POUDRE 
35 G DE FULPE D'ABRICOT 
20 G DE PULPE DE FRAISE 
50 CL DE JUS DE FRUIT 


DE LA PASSION FRAIS 
La glace à la vanille 


I LITRE DE LAIT ENTIER 


19 CL DE CRÈME FLEURETTE 
240 G DE SUCRE SEMOULE 
75 G DE GLUCOSE ATOMISÉ 
65 G DE BEURRE 
so & DE LAIT EN POUDRE 
8 G DE STABILISATEUR 
À GLACE 
8 JAUNES D'ŒUFS 
2 GOUSSES DE VANILLE 
: . 
Présentation 
Service 





| à notre façon 


| 
| 


Le biscuit viennois 


450 G DE TPT AMANDES 
(TANT-POUR-TANT 
POUDRE D AMANDES 
ET SUCRE GLACE) 


105 G DE JAUNES D'ŒUFS 
185 G D'ŒUFS ENTIERS 

410 G DE BLANCS D'ŒUFS 
150 G DE SLICRE SEMOULE 
180 G DE FARINE TAMISÉE 


La meringue « spéciale » 


s JAUNES D'ŒLUFS 
160 G DE SUCRE SEMOULE 
8 BLANCS D'ŒUFS 


La garniture 


200 CG DE COUVERTURE [VOIRE 
20 G D'HUILE D'ARACHIDE 
FRUITS ROUGES ASSORTIS 
(Q5) 
RHUM VIEUX (5) 
SALADE DE FRUITS (OS) 


Passer l'omelette meringuée au chalumeau afin de lui donner une belle 
couleur dorée. Décorer selon l'inspiration et accompagner d'une salade 


de fruits. Flamber au rhum vieux. 


Préparation du sorbet et de la glace 


Pour obtenir le sorbet, porter à 65 °C, au bain-marie, l'eau, 
le sucre, Le glucose, le stabilisateur er le lait en poudre, 
Refroidir le melange à 4 °C, ajouter les deux pulpes de fruit 
et le jus de fruit de la passion. Bloguer en Pacojet. 


Pour la glace, réunir tous les ingrédients et les porter à 84 °C 
au bain-marie. Refroidir à 4 °C, laisser maturer 24 heures, 
turbiner ét réserver au froid. 


Confection du biscuit viennois 


Réunir les jaunes d'œufs, les œufs entiers er le TPT. Monter 
le mélange à la feuille jusqu'à ce qu'il double de volume. 
Monter les blancs en neige et les serrer avec le sucre, puis 
mélanger, délicatement, les deux appareils. 


Terminer en incorporant, a l'aide d'une Maryse, la farine 
tamisée. Coucher l'appareil er le lisser sur une plaque garnie 
d'un Sylpat. Cuire 10 minutes environ à 200 °C, à four 
ventilé, tirage ouvert, Laisser refroidir sur une grille 

ét réserver. 


Préparation de la meringue « spéciale » 


Cet appareil doit être utilisé juste après sa réalisation. 


Battre les jaunes d'œufs avec 60 g de sucre jusqu'a 
blanchiment du mélange. À part, monter les blancs d'œufs 
en les serrant avec 100 g de sucre. Mélanger ensuite 
délicatement les deux appareils. 


Montage de l’entremets 


Détailler le biscuit en lus donnant la forme d'un ovale 
de 32 cm de longueur environ, réserver. 


Turbiner le sorbet er le mouler en forme de cylindre de 4 em 
de diamètre, Envelopper d'un film alimentaire et bloquer 
au congélateur. 


Tempérer la couverture ivoire en l'additionnant d'huile 
d'arachide, Lisser ce mélange sur une feuille de papier et 
v rouler le cylindre de sorbet débarrasse de son film 
alimentaire. Bloquer à nouveau au congélateur. 

Déposer sur le biscuit une couche de glace vanille, placer 
au centre le cylindre de sorber enrobé de chocolat blanc, 
et terminer avec de la glace vanille en façonnant celle-ci 
de forme ovale er bombée. Remettre au congélateur pour 
bien bloquer. 


Inrroduire la meringue dans une poche munie d'une douille 
cannelée. Masquer et décorer l'omelerte avec cette meringue. 
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Jucettes aux goûts du temps 


RE — 


L-: Confiserie 


IncréDIENTs Selon le degré d'hygrométrie ambiant, on préférera l'une ou 

l'autre recette. Lorsque ce degré est bas, on réalisera la recette 
dite « sèche » : à l'inverse, on choisira la recette « humide ». 

| Le déroulement de la recette ne varie pas. 

Recette sèche (normale) 


 — RC re Cuire les sucres à 147 °C avec ou sans eau selon la recette 
; | choisie. Le colorer et l'aromatiser selon besoin. 
40 CL D'EAU 


400 G DE GLUCOSE Le couler dans des moules façonnés dans du silicone 
et préalablement garnis des bâtonnets de sucette. 


Recette humide Laisser sécher et durcir, emballer, réserver au sec. 


I KG DE FONDANT 
500 G DE GLUCOSE 


Ajouter à cela, au choix, 

les arômes suivants : 

Citron 

6 GOUTTES D'HUILE 
ESSENTIELLE DE CITRON 
LE ZESTE DE I CITRON 
JAUNE RÂPÉ 
JAUNE 

Orange 

6 GOUTTES D'HUILE 
LE ZESTE DE L ORANGE 
RÂPÉ 
UN FEU DE COLORANT 
ORANGE 

Fraise 
REMPLACER LA QUANTITÉ 


D'EAU PAR DU JUS 
DE FRAISE RÉDUIT 
(P. 186) 
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COMPTER 200 G DE CRÈME DE BASE 


Dessert 


à l'assiette 


IxcréDrENTs 


POUR 20 CL DE BLANCS D'ŒUFS 
ET 100 G DE SUCRE. 


La crème de base 

2e CL DE LAIT ENTIER 

8 G DE POUDRE À CRÈME 
15 G DE FARINE 

50 G DE SUCRE 

$0 G DE JAUNES D'ŒUFS 


Le biscuit à la cuillère 


180 G DE BLANCS D'ŒUFS 
110 G DE SUCRE SEMOULE 
100 G DE JAUNES D'ŒUFS 

65 G DE MAÏZENA 

65 G DE FARINE TYPE 4$ 
Arôûmes et garniture 


BEURRE (QS) 

SUCRE SEMOULE (QS) 
SEGMENTS D'ORANGE 
PELÉE À VIF (QS) 
ZESTES D'ORANGE 
conrrrs (QS) 

GranD Marnier (QS) 





étre et de 6,5 cm de hauteur 


RS RSS SSSR 





Préparation de la crème de base 


Réaliser une crème pâtissière en mélangeant 

les jaunes d'œufs avec le sucre, la poudre à crème 
et la farine. Porter le lait à ébullition et le verser 
sur le mélange précédent, en remuant bien. 
Porter le tout à ébullition, débarrasser dans le bol 
d'un batteur et refroidir au batteur. Recouvrir 
d'un film alimentaire à mème la surface 

de la crème et réserver au réfrigérateur. 


Confection du biscuit à la cuillère 


T'amiser ensemble la farine et la Maïzena. 


Monter les blancs d'œufs en neige et les serrer 
en y incorporant progressivement le sucre 
semoule. Incorporer délicatement les jaunes 
d'œufs à l'aide d'une Maryse, puis incorporer 

la farine et la Maïzena ramisées. 

Coucher cet appareil sur plaque, le cuire jusqu'à 
coloration à 200 °C à four ventilé, laisser 
refroidir sur une grille. 


Montage et cuisson du soufflé 


Détailler le biscuit à la cuillère en disques 

de 8 cm de diamètre à l'aide d'un emporte-pièce, 
puis puncher ces disques avec le Grand Marnier. 
Réserver. 


Lisser la crème pâtissière au fouet et la faire 
légèrement tiédir. 
Beurrer les moules et les chemiser de sucre 


semoule. Les retourner et les tapoter pour 
éliminer l'excédent de sucre. 


Monter les blancs en neige en les serrant avec 
le sucre, les mélanger délicatement avec la crème 
pâtissière tiédie et lissée. Verser le mélange 

au tiers des moules et y introduire le biscuit 
punché. Finir de remplir les moules à ras bord. 
Du bout du doigt, lisser et dégager le bord 

du moule pour faciliter le développement. 


Cuire 12 minutes au four à 220 °C. Servir chaud. 
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Préparation de la pâte sucrée 
au chocolat 


Battre le beurre et le sucre en crème ; ajouter | 
Ï < l'œuf et mélanger. Terminer par la farine et la | 
NGREDIENTS 1 S k bete : 
poudre de cacao tamisée. Mélanger afin d'obtenir 
Une pate homogène sans lui donner de COrPS. 
La CONSETVET All réfrigérateur SOUS film 


La pâte sucrée au chocolat “imeltaie 

FOIE M DEEMUNE Préparation des fonds de tartelette 
175 G DE BEURRE 

20 G DE CACAO EN POUDRE Abaisser la pate sucrée à 2 mm et en foncer 

100 G DE SUCRE SEMOULE des moules à tartelette. Laisser reposer 

[ ŒUF ENTIER 30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes 


a 160 °C à four ventilé. Démouler et réserver 
- au sec. 
L'appareil au chocolat 


300 G DE CHOCOLAT Confection de l'appareil 
HS 1e au chocolat 
40 CL DE CRÈME FLEURETTE 


20 €L DE LAIT ENTIER Couper le chocolat en petits morceaux, 
2 ŒUFS ENTIERS Ébouillanter la crème fleurette ; la verser sur 
le chocolat. Mélanger, laisser tiédir. 


La garniture Battre les œufs avec le lait, incorporer le tout 
a la masse précédente. Réserver au réfrigérateur. 





FEUILLE D'OR (QS) 
Présentation 


Monter la température d'un four à 200 "C, puis 
cteindre le four. Répartir l'appareil au chocolat 
dans les fonds de rartelerte. Placer les rarteletres 
dans le four éteint, Laisser reposer jusqu'à ce que 
l'appareil soit figé. Décorer de feuille d'or. 
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Préparation des fonds de tartelette 


Âbaisser la pâre sucrée au chocolat à 2 mm et 
en foncer des moules à tartelerte. Laisser reposer 


etits fours 


30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes . 
à 160 °C à four ventilé. Démouler et réserver IncréDrenTs 
au sec. 
Confection de l'appareil 520 G DE PÂTE SUCRÉE 
| AU CHOCOLAT 
au Carame (RECETTE P, 508 ; 
AJOUTER 25 G 


Préparer un caramel en faisant cuire le sucre avec 
le glucose. Déglacer avec la crème fleurette 

et laisser refroidir. Incorporer tous les fruits secs 
CONCASSÉS, l'ESETVET. 


DE POUDRE DE CACAO 
AUX INGRÉDIENTS) 


L'appareil au caramel 


# L] 
Présentation 140 G DE SUCRE SEMOULE 
G DE GLUCOSE 
3 | 5 il 30 
Crarnir les fonds de tartelette avec | apparei te Re 
au caramel disposé en forme de dôme. FÉPNREURE 
50 G DE NOIX CONCASSÉES 
50 G DE PIGNONS CONCASSÉS 
50 G DE PISTACHES 
CONCASSÉES 
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IvcréDrents 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, vorr Pr. 508) 


L'appareil aux noix 


12,5 CL DE LAIT ENTIER 
200 G DE BEURRE 

200 G DE SUCRE SEMOULE 
300 G DE NOIX HACHÉES 


La garniture 
POMMES GRANNY SMITH 
(QS) 
JUS DE CITRON (OS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 


Préparation des fonds de tartelette 


Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en foncer 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfngérateur. 


Confection de l’appareil aux noix 


Faire chauffer le lait avec le beurre jusqu'a ce que 
celui-ci soit dissous. Ajouter le sucre, porter 
à ébullition et incorporer les noix. Réserver. 





Cuisson et présentation 


Crarnir les fonds de tartelette avec l'appareil 
aux noix, faire cuire 15 minutes à 170 °C à four 
ventilé. Démouler et laisser refroidir. 


Tailler la pomme en brunoise et arroser celle-ci 
de jus de citron pour éviter l'oxydation. Garnir 
la surface des tartelettes de brunoise de pamme ; 
napper de nappage fluide. 
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Confection de la pâte 
à sablé breton 


Mélanger la farine, le beurre, le sel et la levure 
chimique. Les sabler (travailler le mélange 

à la feuille jusqu'à obtention d'une consistance 
sableuse). 


Fendre et gratter la gousse de vanille ; ajouter 
les graines aux jaunes d'œufs et au sucre, 
Émulsionner le tout, incorporer le mélange 

aux éléments sablés, et mélanger jusqu'à 
obtention d'une masse homogène. L'envelopper 
dans un film alimentaire et réserver 

au réfrigérateur, 


Préparation des pommes Tatin 


Avec le sucre, réaliser un caramel. Le déglacer 
avec un peu d'eau. 


Peler, épépiner les pommes. Les couper 

en quartiers. Disposer ces quartiers dans un plat 
allant au four, Ajouter le sirop au caramel et 
couvrir d'une feuille d'aluminium. Cuire au four 
statique 30 minutes environ, jusqu'à ce que 

les pommes soient tendres et caramélisées. 
Aplanir le rout en plaque de 1,5 cm d'épaisseur 
et bloquer au congélateur. 


Cuisson et montage 


Abaisser la pâte sablée au laminoir à 2 mm 
d'épaisseur, La détailler en cercles de 4 cm 

de diamètre. Laisser reposer 30 minutes, puis 
cuire à 160 °C à four ventilé jusqu'a coloration. 
Laisser refroidir et réserver au sec. 

Détailler la plaque de pommes en disques 

de 4 cm de diamètre, déposer ces disques sur 
les fonds de pâte sablée. 


Faire chauffer le nappage neutre pour le fluidifier 
et en napper légèrement la couche de pommes. 
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La pâte à sablé breton 

5 JAUNES D'ŒUFS 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

2 GOUSSES DE VANILLE 

250 G DE BEURRE 

$C DE SEL 

500 G DE FARINE 

20 G DE LEVURE CHIMIQUE 

Les pommes Tatin 


POMMES REINETTES (QS) 
SUCRE ET EAU (OS) 


La garniture 


NAPPAGE NEUTRE (QS) 





EEE ns 


ce 
| 
+ 
IncréDIENTs 
PÂTE SUCRÉE 
(QS, vor pr. 508) 
FRAISES DES BOIS (QS) 
JUS DE FRAISÉ RÉDUIT 
(QS, vor P. 186) 
L'appareil au fromage blanc 
250 G DE FROMAGE BLANC 
I ŒUF ENTIER 
LE ZESTE DE I CITRON 
FINEMENT RÂPÉ 
50 G DE SUCRE SEMOULE 
so G DE CRÈME FLEURETTE 
10 G DE SUCRE GLACE 
1/4 DE GOUSSE DE VANILLE 






et aux!fraises des bois 


Préparation des fonds de tartelette 


Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 

des moules à tartelette. Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur, Cuire 10 minutes 
environ à 170 °C à four ventilé. Réserver au sec. 


Préparation de l'appareil 

au fromage blanc 

Bartre l'œuf avec le sucre semoule, incorporer 
le fromage blanc et le zeste de citron rapé. 


À part, mélanger la crème fleurette, le sucre glace 
et les graines de la gousse de vanille fendue 
et grattée. 


Mélanger les deux appareils. Réserver 
au réfrigérateur. 


artelette au fromage blanc 


Cuisson et montage 


KRépartir l'appareil au fromage blanc dans 

les fonds de tartelette. Porter le four a 180 °C, 
l'éteindre et y glisser immédiatement les fonds 
de tartelette. Laisser l'appareil se figer. 


Laisser refroidir, puis garnir harmonieusement 
de fraises des bois. Glacer avec le jus de fraise 
réduit. Réserver au réfrigérateur. 
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Préparation des fonds de tartelette 


ÂAbaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 

des moules à tartelette. Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur, Cuire 10 minutes 
environ à 170 °C a four ventilé, Réserver au sec. 


Préparation de l'appareil 
au citron liquide 


Faire fondre le beurre sur feu doux. Fouetter 
les œufs avec le sucre, Incorporer, en fouettant, 
le jus de citron et terminer par le beurre fondu. 
Réserver à température ambiante. 


Cuisson et montage 


Képarüir l'appareil au citron dans les fonds 

de tartelette, Porter le four a 180 °C, l'éteindre 
et y glisser immédiatement les tartelettes. Laisser 
l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis napper de nappage neutre 
et décorer d'une rapée de citron vert. 
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E 
IncrÉDIENTS + 
ZESTES DE CITRON 
CoNFITs (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 


L'appareil au citron liquide 


20 CL 
100 G 


DE JUS DE CITRON 
DE BEURRE 

ŒUFS ENTIERS 

DE SUCRE GLACE 





IncréDrenTs 


DE FARINE TAMISÉE 

DE BEURRE EN FOMMATE 
DE SUCRE SEMOULE 

ŒUF ENTIER 

EXTRAIT DE VANILLE 


(QS) 


La crème pâtissière 


50 CL 
IG C 
À 


4 G 
1 


DE LAIT ENTIER 
DE SUCRE SEMQULE 
JAUNES D'ŒUFS 

DE POUDRE À CRÈME 
CGOUSSE DE VANILLE 


La garniture 


FRUITS DE SAISON (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (OS) 


Finition 
gl 
Montage 


Tailler les fruits en fine brunoise. 


Fouetter et lisser la crème pâtissière. 


L'introduire dans une poche munie 
d'une douille Hisse et dresser 

une noiselle de crème au centre 

de chaque tartelette, Garnir 

de fruits de façon harmonieuse. 
Faire chauffer le naphage pour 

le fluidifier : en nabher légèrement 
les tartelettes, Réserver 

au réfrigérateur. 


Préparation des fonds de tartelette 


Battre le beurre et le sucre en crème, ajouter 
l'œuf et mélanger. Incorporer la farine tamisée 
et l'extrait de vanille afin d'obtenir une pâte 
homogène mais sans lui donner trop de corps. 
Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 


Abaisser la pâte à 2 mm et en garnir des moules 
a tartelette. Laisser reposer 30 minutes 

au réfrigérateur. Cuire 10 minutes environ 

à 170 “€ à four ventilé. Démouler et réserver 

au sec. 


e . . 
a -trutti 


Préparation de la crème 


Fendre la gousse de vanille en deux, la gratter 
pour prélever les graines. Mettre le tout dans 
le lait et porter à ébullition. 


Battre les jaunes d'œufs avec le sucre 

et la poudre à crème jusqu'à obtention 

d'un mélange crémeux. Verser une partie du lait 
sur ce mélange tout en battant bien. Mélanger, 
reverser le tout dans le lait encore chaud 

et porter le tout à ébullition en fouettant 
vigoureusement. 


Débarrasser sur une plaque, recouvrir d'un film 
alimentaire et réserver au réfrigérateur. 
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Préparation de l'appareil 
et des fonds de tartelette 


Mélanger tous les ingrédients de l'appareil à flan 
et réserver le tout au réfrigérateur 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 

des moules à pomponnette, Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur. 


Garnissage, cuisson 
et présentation 


Dénoyauter les cerises avec précaution, 
en prenant également soin de conserver 
les queues. 

Placer une cerise dans chaque fond de tartelette, 
recouvrir de l'appareil 
à flan aux trois quarts. 
Cuire le tout 15 minutes à 160 °C 
à four ventilé. Démouler dès la sortie du four 
et laisser refroidir. 


À froid, napper d'une fine couche de nappage 
fluide. 
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IxcréDIENTs 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir P. 508) 


L'appareil à flan 
10 CL DE CRÈME FLEURETTE 
25 G DE SUCRE SEMOULE 
2 ŒUFS 
La garniture 

CERISES (QS) 


NAPPAGE NEUTRE (Q5) 
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Préparation de la pâte tropézienne 


Confectionner et pétrir la pâte comme une pâte 
a brioche. La laisser reposer 30 minutes, puis 
: la rabattre, l'abaisser à 2,5 mm et la laisser 
INcrénienrs reposer au réfrigérateur sous film alimentaire. 


Préparation de la chapelure 


La pâte tropézienne et de la crème mousseline 
500 G DE FARINE Mélanger tous les ingrédients, les bloquer 
12G DE SEL FIN au réfrigérateur et, quand le tout est bien refroidi, 
79 G DE SUCRE SEMOULE l'émietter. Réserver. Détailler l'abaisse en disques à l'aide 
20 G DE LEVURE FRAÎCHE Lisser la crème pâtissière et la crème au beurre, d'un emporte-pièce rond de 5 em de diamètre. 
DE BOULANGER les mélanger délicatement, Les réserver Réserver à nouveau 20 minutes au réfrigérateur, 
10 CL DE LAIT ENTIER au réfrigérateur. puis cuire 15 minutes à 170 “C à four ventilé, 
250 G D ŒUFS ENTIERS Laisser refroidir sur une grille, couper chaque 
175 G DE BEURRE MOU Cuisson, finition et dressage disque en deux dans l'épaisseur et puncher 
J | le tout au Grand Marnier. 
La chapelure Dorer la pâte tropézienne a l'œuf. La parsemer Garnir de crème mousseline la partie inférieure 
de chapelure émiettée, laisser reposer 10 minutes de chaque moitié de disque, couvrir avec 
25 G DE BEURRE FONDU au réfrigérateur. la seconde partie. Saupoudrer de sucre glace 
40 G DE SUCRE SEMOULE pour décorer. 
66 G DE FARINE 
La crème mousseline 
209 G DE CRÈME AU BEURRE 
200 G DE CRÈME PÂTISSIÈRE 
La garniture 
ŒUF BATTU FOUR 
DORURE (QS) 
SUCRE GLACE (QS) 
GRraND MaRNiEr (Q5) 
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Confection de la pâte 


Passer les jaunes d'œufs au tamis fin. 


Battre le beurre en crème, ajouter le sucre glace, 
incorporer les jaunes d'œufs tamisés, terminer 
par la farine et la fécule. Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur. 





Découpe, cuisson et présentation 
Âbaisser la pâte à 4 mm. La détailler à l'aide 


d'un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre, 


Dorer à l'œuf, marquer la surface de craisillons 
a l'aide d'une fourchette. 


Faites cuire au four à 150 °C jusqu'à coloration. 
Réserver au sec. 


frenchpdî.com 


IxcréDienrs 

800 G DE BEURRE MOU 
300 G@ DE SUCRE GLACE 
600 G 
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IRGRÉDIENTS 


600 G DE BEURRE MOU 

300 G DE SUCRE GLACE 

300 G DE JAUNES D'ŒUFS DURS 
600 &G DE FARINE TAMISÉE 

300 G DE FÉCULE TAMISÉE 

La garniture 


MARMELADE DE CITRON 


(QS) 


SUCRE GLACE (QS) 


Confection de la pâte Montage des biscuits 


Passer les jaunes d'œufs au tamis fin. Après refroidissement complet, prendre 

les biscuits au centre non évidé ; les napper 
d'une couche de marmelade de citron en quantité 
suffisante, Saupoudrer les autres biscuits, 

ceux dont le centre a été évidé, de sucre glace. 


Battre le beurre en crème. Ajouter le sucre glace, 
puis incorporer les jaunes d'œufs tamisés. 
Terminer par la farine et la fécule : pétrir 
délicatement. Laisser reposer 30 minutes 

au réfrigérateur. Recouvrir chaque biscuit garni de marmelade 
d'un autre biscuit garm de sucre glace en veillant 
bien à superposer les cannelures. Réserver au sec. 


Découpe et cuisson 


Abaisser la pâte à 2 mm. La détailler à l'aide 
d'un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre, 
puis retirer le centre de la moitié des biscuirs 

à l'aide d'un emporte-pièce de taille inférieure 

(3 cm de diamètre}. Faire cuire au four à 150 "C 
jusqu'a coloration. Réserver au sec. 
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Préparation de la crème pâtissière 


Porter à ébullition le lait avec la gousse de vanille 
fendue. 


Émulsionner les œufs avec le sucre et la poudre 
à crème. Verser le lait chaud sur l'emulsion, 
battre soigneusement et porter de nouveau 

à ébullition. 

Débarrasser la crème sur une plaque, recouvrir 
d'un film alimentaire et réserver au réfrigérateur. 


Préparation du sirop 


Porter tous les ingrédients à ébullition. Laisser 
refroidir et réserver au réfrigérateur. 


Façonnage et cuisson 


ÂAbaisser le feuilletage à 1 mm. Laisser reposer 
30 minutes. 


Détailler le feuilletage en bandes de 1 em 
de largeur sur 20 em de longueur environ. Laisser 
reposer à nouveau 


Graisser un moule cylindrique de 1 em 

de diamètre, Humidifier les bandes de feuilletage 
et les enrouler sur le moule en prenant soin 

de bien souder les bords de chaque bande sur 
eux-mêmes. Laisser reposer 30 minutes 

au réfrigérateur. 





À l'aide d'un pinceau, napper légèrement 

de sirop la surface du feuilletage et rouler le tout 
dans le sucre semoule. Déposer sur plaque et 
cuire à 170 °C à four ventilé jusqu'à coloration. 


Une fois la cuisson accomplie, sortir les cannoli 
du four et porter celui-ci à 200 “C, Remettre 
les cannoli au four afin de les glacer. Démouler 
à chaud et laisser refroidir sur une grille, 
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IncRéDrENTs 


PÂTE FEUILLETÉE 
(QS, vorr Pr, 502) 
PISTACHES FRAÎCHES 
DÉCORTIQUÉES (QS) 
SUCRE SEMOULE (QS) 


La crème pâtissière 


25 CL DE LAIT ENTIER 
50 G DE SUCRE SEMOULE 
2 JAUNES D'ŒUFS 

22 G DE FOUDRE À CRÈME 
1/2 GOUSSE DE VANILLE 


Le sirop de sucre 


25 CL D'EAU 
300 G DE SUCRE SEMOULE 
4% G DE GLUCOSE 


Montage © Présentation 


Farcir les cannoli de crème pâtissière, 
les décorer de pistaches grossièrement 
concassées. Réserver au sec. 
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IxcréDIENTs 


La meringue française 


200 G DE SUCRE SEMOULE 
200 &G DE SUCRE GLACE TAMISÉ 
200 & DE BLANCS D'ŒUFS 

La garniture 


CRÈME PÂTISSIÈRE 
VANILLÉE (Q$) 
FRAISES DES BOIS (OS) 
SUCRE GLACE (QS) 


Confection de la meringue 


Monter les blancs en neige avec le sucre semoule 
en serrant bien la masse. Terminer 
en incorporant délicatement le sucre glace. 


Verser le tout dans une poche à douille lisse 
n° 7 et déposer sur la plaque des cercles 
superposés. 


Saupoudrer de sucre glace, cuire 1 heure 
à 100 °C à four ventilé. 


Réserver au sec. 





Montage 
gl # 1 
Présentation 


Garnir le centre des meringues de crème 
palissière jusqu'au bord. Terminer en garnissant 
de fraises des bois. Saupoudrer de sucre glace. 
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Préparation de la crème d'amande 
et de la glace royale 


Mélanger tous les ingrédients de la crème 
d'amande dans le bol d'un robot-cutter. Réserver. 


Délaver le sucre glace avec le blanc d'œuf et 
le jus de citron. Réserver sous film plastique pour 
éviter au mélange de croûter. 


Montage et cuisson 


Abaisser la pâte feuilletée à 0,5 mm et en garnir 
des moules à tartelette (réserver une seconde 
abaisse). Garnir ces fonds de tartelette de crème 
d'amande. 


KRecouvrir les tarteletres de la seconde abaisse 
en découpant les bords et en les soudant avec 
de l'eau. Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 


Glacer les tartelettes à la glace royale et décorer 
la surface de bandes de feuilletage. 

Faire cuire à 170 °C à four ventilé jusqu'à 
coloration, Démouler sur grille et laisser refroidir, 
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Ixcrénrenrs 


P 


PÂTE FEUILLETÉE 
(QS, voir r. 502) 


La crème d'amande 


100 G DE BEURRE EN POMMADE 
100 G DE POUDRE D'AMANDES 
100 G DE SUCRE GLACE 


60 G D'ŒUF ENTIER 

$ CL DE RHUM BRUN 

10 G DE FOUDRE À CRÈME 
La glace royale 

50 G DE SUCRE GLACE TAMISÉ 
10 G DE BLANC D'ŒUF 

I FILET DE JUS DE CITRON 


(= =] 
mm) 
+ 
IxcréDrENTs 
La pâte 
500 G DE BEURRE 
440 G DE SUCRE SEMOULE 
6 G DE SEL FIN 
250 G D'AMANDES EN POUDRE 
6 G DE LEVURE CHIMIQUE 
185 G D ŒUFS ENTIERS 
625 G DE FARINE TAMISÉE 
1G D'EXTRAIT DE VANILLE 
LIQUIDE 
LE ZESTE DE I ORANGE 
FINEMENT RÂPÉ 
DORURE (QS) 
La crème 
$O CL DE LAIT 
50 G DE SEMOULE DE BLÉ FINE 
I GOUSSE DE VANILLE 
25 G DE FARINE TAMISÉE 
25 Le DE SUCRE SEMOULE 
100 G D'ŒUFS ENTIERS 
12,5 CL DE CRÈME FLEURETTE 
2 CL DE RHUM BRUN 


LE ZESTE DE I CITRON 
JAUNE FINEMENT RÂPÉ 


La marmelade de cerise 


500 G DE CERISES DÉNOYAUTÉES 
200 G DE SUCRE SEMQUIE 
Le DE PECTINE 


Préparation de la pâte 


Batrre le beurre en crème avec le sucre. 
Incorporer les œufs un par un sans cesser 

de battre ; puis incorporer la farine, 

la poudre d'amandes, la levure, le sel et l'extrait 


de vanille. Terminer en ajoutant le zeste d'orange. 


Réserver au frais. 


Confection de la crème 


Porter à ébullition le lait avec la crème, la gousse 
de vanille grattée et ses graines, Retirer du feu. 


à LE » 5 
Bartre les œufs avec le sucre jusqu'à obtention 
d'un mélange pale et créemeux. Incorporer 
la semoule, puis la farine, 


Retirer du lait la gousse de vanille. Verser 

une partie du lait chaud sur le mélange 
précédent, bien mélanger, puis reverser le tout 
dans le lait. Garder au chaud, porter à ébullition. 
Quand la crème est épaisse, incorporer le rhum 
et le zeste de citron. Débarrasser, recouvrir 

d'un film alimentaire posé à même la crèmé, 

et conserver au réfrigérateur. 


Confection de la marmelade 


Prélever une partie du sucre et la mélanger 
à la pectine. 


Porter à ébullition les cerises avec le reste du sucre. 


Incorporer le mélange précédent et porter 
de nouveau à ébullition, Débarrasser, recouvrir 


d'un film alimentaire et conserver au réfrigérateur. 


__ Fetits gâteaux basques 


Montage et cuisson 


Abaisser la pâte à 2 mm et en garnir des moules 
a tartelette. Réserver une autre abaisse de 2 mm. 


Une partie des fonds de tartelette sera garnie 

de crème aux trois quarts, le reste des fonds sera 
garni de marmelade de cerise. Recouvrir toutes 
les tartelettes de la scconde abaisse, découper 
autour des bords, raver la surface avec 

une fourchette et dorer. Laisser reposer 

les tartelettes 30 minutes au réfngérateur. 


Les cuire 15 minutes à 200 °C à four ventilé. 
Démouler sur une grille et réserver. 
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Mélanger la poudre d'amandes, le sucre, la farine 
et la vanille, Incorporer les blancs d'œufs petit 

à petit sans cesser de mélanger. Terminer 

en ajoutant le beurre noisette, bien homogénéiser 
le rout er réserver au réfrigérateur. 


Beurrer et fariner des moules rectangulaires, 
les remplir aux trois quarts du mélange, Les cuire 
environ 10 minutes à 210 "C à four ventilé, 


Démouler et laisser refroidir sur une grille, 
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P 


DE POUDRE D AMANDES 
DE FARINE TAMISÉE 

DE SUCRE GLACE 

DE BLANCS D'ŒUFS 

DE BEURRE NOISETTE 
GOUSSES DE VANILLE 


IncréDIENTs 


DE NOISETTES ENTIÈRES 
TORRÉFIÉES 

DE SUCRE GLACE 

DE FARINE TAMISÉE 
DE BEURRE FONDU 
DE MIEL 

DE BLANCS D'ŒUFS 
DE LEVURE CHIMIQUE 
PINCÉE DE SEL 
QUELQUES NOISETTES 
TORRÉFIÉES, 
GROSSIÈREMENT 
HACHÉES, 

POUR LA GARNITURE 





Brover au cutter les noisettes avec le sucre et la farine afin 
de réduire le tout en poudre. 


Incorporer à ce mélange les blancs d'œufs, le miel, la levure 
chimique, le sel et enfin le beurre fondu tiéde. 


Bien homogénéiser le tout et le réserver au réfrigérateur. 


Beurrer et fariner des moules ovales, les remplir aux trois 
quarts du mélange. Parsemer la surface de noisettes hachées. 
Faire cuire les financiers environ 10 minutes à 210 °C à four 
ventilé. 


Démouler et laisser refroidir sur une grille. 
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Confection et cuisson du biscuit 


Abaisser la pate sucrée à 2 mm et la déposer 
au fond d'un cadre. La cuire à blanc 10 minutes 


a 160 °C à four ventilé. Réserver. 


Préparer l'appareil à la pistache en mélangeant 


tous les ingrédients au robot-cutter. Couler 
l'appareil dans le cadre sur une épaisseur 
de 1,5 cm et faire cuire Le cout 25 minutes 
à 160 °C à four ventilé. 

Laisser refroidir le biscuit, le démouler et 
le détailler en rectangles de 2 x $ cm. 
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Em 
Re 1 
= + 
_ 
Le pl 
IncRéDIENTS — 
PÂTE SUCRÉE En. 


(QS, vor Pr. 508) 


L'appareil à la pistache 

124 G DE BEURRE EN FOMMADE 
125 G DE SUCRE GLACE 

165 G DE FOUDRE D'AMANDES 
IC. AS. DE PATE DE PISTACHE 

4 ŒUFS ENTIERS 


La garniture 


FRUITS ROUGES (()S) 
CRÈME FOUETTÉE SUCRÉE 
(Q5) 

PISTACHES FRAÎCHES 
DÉCORTIQUÉES (QS) 


Finition 
Dressage 


Sur la surface de chaque biscuit 
pistache, à l'aide d'une poche 
munie d'une douille lisse, déposer 
un cordon de crème fouettée. 
Garnir harmonieusement de fruits 
rouges et de pistaches fraiches. 


RE RE RÉ RS SRE SE SR ER 


INGRÉDIENTS 


PÂTE SUCRÉE 

(QS, voir P. 508) 
FONDANT (QS) 

EXTRAIT DE CAFÉ (QS) 
GLUCOSE (OS, 25 % pu 
POIDS DE FONDANT) 
CERNEAUX DE Noix (QS) 


L'appareil au café 


300 G DE SUCRE SEMOULE 
40 CL DE CRÈME FLEURETTE 
20 G DE CAFÉ SOLUBLE 

50 G DE GLUCOSE 

200 G DE BEURRE 


Einition 
sf 
Montage 


Garnir les fonds de tartelette 

de l'appareil au café disposé 

en dôme. Bloquer au réfrigérateur. 
Incorporer au fondant le quart 

de son poids de glucose et chauffer 
le tout à 40 *C. Glacer 

les tartelettes de ce mélange. 
Décorer avec un cerneau de noix, 





Préparation des fonds de tartelette 


Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 

des moules à tartelette, Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 °C à four ventile. Réserver au sec. 


Confection de l'appareil 


Faire chauffer le glucose à 60 °C et le garder 
à cette température. Faire cuire le sucre pour 
obtenir un caramel. Le déglacer avec la crème 
fleurette, le café soluble et le glucose chauffé. 
Cuire le tour à 110 °C et laisser refroidir. 


Faire mousser le beurre au fouet, 
en y incorporant peu à peu le caramel mou. 
Réserver à température ambiante. 
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Confection et cuisson de la pâte 


Mélanger délicatement vous les ingrédients 
en ajoutant la farine en dernier. Laisser reposer 
1 heure au réfrigérateur. 


baisser à 5 mm d'épaisseur, marquer à l'aide 
d'un rouleau cannelé à environ 4 mm du bord. 
Détailler la pâte en carrés de 3 cm de côté. 
Les faire cuire à 170 ‘€ à four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille. 
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IncréDIENTS 

La pâte 

300 G DE BEURRE MOU 

220 CG DE SUCRE GLACE 

150 G DE POUDRE DE NOISETTES 
60 G D'ŒUF ENTIER 

400 G DE FARINE 

I PINCÉE DE SEL 


LE ZESTE DE 1/2 ORANGE 


La garniture 


GIANDUJA NOISETTE (QS) 
COUVERTURE LACTÉE 


(QS) 


Montage 


et ; ù 
Présentation 


T'erpérer la couverture lactée ; 

la laisser durcir en une plaque fine 
et détailler celle-ci en feuillets carrés 
de 2 cm de côté. 

Faire fondre et tempérer 

le gianduja. S'en servir pour 
assembler et coller les biscuits deux 
par deux. Ensuite, déposer 

une pointe de gianduja sur 

la surface de chaque biscuit et 
terminer en décorant d'un feuillet 
de chocolat au lait disposé 

en travers. Réserver. 


ARS 8 
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IncrÉDIENTS 
L'appareil à cake 
100 G DE PÂTE D'AMANDE 
À 50 
120 G DE SUCRE SEMOULE 
20 G DE MIEL D'ACACIA 
20 G DE TRIMOLINE 
300 G D'ŒUFS 
16 G DE FEUILLES DE THÉ 
EaRL GREY 
10 CL D'EAU TIÈDE 
220 G DE FARINE TAMISÉE 
240 G DE BEURRE TIÈDE 
La garniture 


FEUILLES DE THÉ EARL 
Grey (QS) 
CHIPS DE CITRON JAUNE 





Préparation de l'appareil 


Mélanger le thé et l'eau tiède. Laisser macérer. 


Pendant ce temps, mélanger au batteur le sucre 
er la pare d'amande. Incorporer petit à petit le 
miel, la Trimoline et les œufs jusqu'à l'obtention 
d'un appareil crémeux. Poursuivre en incorporant 
au fouet la farine tamisée, puis le beurre tiède. 
Terminer par l'ajout du thé, La masse doit être 


lisse et homogène. 


RE 


RL 
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Cuisson et finition du cake 


Beurrer et fariner des moules carrés de 3 cm 
de côté. YŸ verser l'appareil et cuire a 170 °C 
a four ventilé, clé ouverte, 10 minutes environ. 


Démouler sur une grille et laisser refroidir. 


Couper les chips de citron en quartiers 
et les piquer dans le cake. Parsemer 
harmonieusement de quelques feuilles de thé. 


RER RP PP SP TE 
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Préparation de la garniture 


Mélanger tous les ingrédients et réserver 
le mélange au réfrigérateur. 


Préparation de la pâte 


Battre le beurre avec le sucre glace jusqu'a 
blanchiment. 

Émulsionner la pate d'amande avec les jaunes 
d'œufs ; incorporer progressivement le premier 
appareil au second. Incorporer ensuite la farine, 
le sel et la levure chimique. Terminer par 

les fruits secs, les oranges hachées, les raisins 
égouttés et le zeste de citron râpé. 


Laisser reposer le tout 2 heures au réfrigérateur. 


Cuisson et finition 


Abaisser la pâte à 4 mm d'épaisseur et la laisser 
reposer 15 minutes. La détailler en rectangles 
de 2 cm x $ cm. Parsemer le tout régulièrement 
du mélange aux amandes effilées, et faire cuire 
a 170 C à four ventilé. 


Réserver au sec. 
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IxcréDIENTS 


250 G 


La pâte 
125 G 


125 G 
125 G 
150 G 


200 G 
400 G 
120 G 
300 G 


500 G 
10 G 


4 G 


etits fours 


DE RAISINS DE CORINTHE 
MACÉRÉS PENDANT 

2 JOURS DANS UN SIROP 
DE SUCRE 


DE PIGNONS DE PIN 
HACHÉS 

D'AMANDES EFFILÉES 
DE NOIX HACHÉES 
D'ÉCORCES D'ORANGE 
CONFITES HACHÉES 
DE SUCRE GLACE 

DE BEURRE EN POMMADE 
DE JAUNES D'ŒUFS 

DE PÂTE D'AMANDE 

À 50 % 

DE FARINE 

DE LEVURE CHIMIQUE 
DE SEL FIN 


LE ZESTE DE I CITRON 
FINEMENT RÂPÉ 


La garniture 


EN QUANTITÉS ÉGALES : 
AMANDES EFFILÉES, 
SUCRE SEMOULE 

ET BLANCS D'ŒUFS 
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___ Pour / cadres de 17 cm de côté et!3 cm de hauteur 


LL Préparation et cuisson du cake 


Travailler le beurre en crème avec le sucre. Incorporer, un à un, 
les œufs, puis le rhum, et émulsionner le tout. 
Incorporer la farine, la levure chimique, la fécule et enfin 
Incrénienrs la poudre de noix de coco et la crème double, Terminer 
en ajoutant les zestes râpés, puis les jus d’agrumes. 
Beurrer les cadres rectangulaires, y verser l'appareil et le lisser. 
La pâte de base Cuire 25 minutes à 160 *C à four ventilé, puis démouler 
sur grille et laisser refroidir. 
150 G DE BEURRE SALÉ 
240 G DE SUCRE SEMOULE 
180 G D'ŒUFS ENTIERS 


310 G DE FARINE TAMISÉE 

5G DE LEVURE CHIMIQUE 

75 G DE FÉCULE DE MAÏSs 
TAMISÉE 

S CL DE RHUM 

120 G DE POUDRE DE NOIX 
DE COCO 


100 G DE CRÈME DOUBLE 
LE ZESTE RÂPÉ ET LE JUS 
DE I CITRON 
LE ZESTE RÂPÉ ET LE JUS 
DE I ORANGE 


La garniture 


NOIX DE COCO FRAÎCHE 
RârÉéE (QS) 
siRoP À 30 °BauMÉ (QS) 


Finition 
el F > 
Présentation 


Humecter la noix de coco avec 
un peu de sirop. Étendre 
l'ensemble sur une plaque garnie 
d'un Sylpat. Faire caraméliser 
au four à 180 °C et réserver 

au Sec. 

Parer les bords du cake et 

la couche supérieure ; conserver 
seulement la base colorée par 

la cuisson. Détailler le cake 

en parts rectangulaires 

de 2 cm x $ cm. Parsemer 

la surface de noix de coco 
caramélisée. 
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350 G 
300 G 
175 G 
50 G 

350 G 


50 G 
50 G 


50 G 
50 G 
100 G 


IxcRÉDIENTS 


DE CRÈME FRAÎCHE 
DE SUCRE SEMOTLE 
DE GLUCOSE 

DE MIEL 


D'ÉCORCES D'ORANGES 
CONFITES HACHÉES 


DE PISTACHES HACHÉES 
DE PIGNONS DE PIN 
HACHÉS 

DE NOISETTES HACHÉES 
D'AMANDES EFFILÉES 
DE FARINE 


CHOCOLAT FONDANT 
OU AU LAIT (QS) 





(| 


LR Et 2 


Porter à 87 °C la crème fraîche, le sucre, le glucose et le miel. 


Délier les écorces d'orange avec la farine et les ajouter 

au mélange précédent. Terminer en incorporant les fruits secs en 
prenant soin de ne pas trop mélanger, afin de conserver 

les amandes entières, Laisser refroidir. 


Déposer ce mélange sur plaque, en petits dômes, et faire cuire 
à 200 °C à four ventilé jusqu'a caramélisation des sucres. 
Démouler a chaud et laisser refroidir. 


À l'aide d'un peigne à décor, décorer la surface plane 
des florentins avec du chocolat (fondant ou au lait) tempéré 
Réserver au sec. 
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IxcréDrenrs 


DE SUCRE SEMOULE 
DE FARINE 

DE LAIT ENTIER 

DE BEURRE FONDU 
DE POUDRE DE NOIX 
DE NOIX HACHÉES 


EE EE 





Les noix hachées et en poudre peuvent être remplacées, selon 
votre choix, el en mêmes quantités, par d'autres oléagineux : 
noisettes, pistaches, amandes. 


Mélanger tous les ingrédients en ajoutant les noix hachées 
en dernier. Étaler cet appareil sur Sylpat sous forme 

de disques d'environ 6 em de diamètre. Les cuire 

de $ à 6 minutes à 170 °C à four ventilé. 


Après cuisson, et alors que la tuile est encore chaude, 
décoller les tuiles du Sylpat, les mouler en gouttière et 
les laisser refroidir complétement. Réserver au sec, 
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Pour ! plaques de 45 chouquettes! 


Préparation de l'appareil 


Réunir le lait, l'eau, le beurre, le sel et le sucre. 
Porter à ébullition puis ajouter la farine tamisée. 
Dessécher l'appareil en le tournant à la spatule, 
puis incorporer les œufs un par un sans cesser 





1 1 PES MOTO 


de tourner. La pâte doit étre homogène, souple, InxGRÉDIENTS 
lisse et avoir de la tenue. 
Cuisson des chouquettes un 
; 3 
Pocher en forme de dômes sur les plaques, Eee =: Au 
couvrir de sucre en grains, puis cuire à 220 °C 20 G DE SEL 
à four statique pendant une vingtaine de minutes 60 & DE SUCRE 
et Fnir la cuisson à 170 °C à air pulse, 440 G DE BEURRE 
15 minutes environ. Laisser refroidir 600 G DE FARINE 
sur les plaques. Réserver au sec. 960 G  D'ŒUFS ENTIERS 


EEE eu 


160 G 





RP PE EEE ET EU 
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INGRÉDIENTS 


La pâte à speculoos 


T4O G DE BEURRE EN POMMADE 
250 G DE SUCRE CANDI BRUN 
250 G DE FARINE 
36 DE LEVURE CHIMIQUE 
1 PINCÉE DE $EL 
10 G DE CANNELLE EN FOUDRE 
10 G DE QUATRE-ÉPICES 

EN FOUDRE 
4 CL D'EAU TEMPÉRÉE 


Les amandes de Polignac 


D'AMANDES EÉFFILÉES 
DE SIROP À 30 ‘BAUME 


20 G 
29 CL 


La garniture 


CRÈME PÂTISSIÈRE 
AU CAFÉ (QS) 


Montage 
el S à. 
Présentation 


Au centre de chaque tuile 

de speculoos, à l'aide d'une poche 
a douille lisse, déposer un dôme 
de crème pâtissière au café. 
Terminer en piquant dans 

la crème patissière quelques 
amandes de Polignac. 


€ 2 





Confection de la pâte à speculoos 


Travailler le beurre en crème avec le sucre. 
Ajouter ensuite tous les ingrédients un par un : 
la farine et la levure, le sel, les épices, er enfin 
l'eau en veillant bien à la consistance de la pâte : 
elle doit être à la limite de la friabilité. 
Envelopper dans un film alimentaire et réserver 
au réfrigérateur pendant 1 heure. 


Abaisser la pâte à 2 mm et la détailler à l'aide 
d'un emporte-pièce lisse. Faire cuire les speculoos 
sur plaque, 10 minutes à 180 °C à four ventile. 
Retirer de la plaque à chaud, façonner 

les speculoos en gouttière, Laisser refroidir 

Et TÉSETVET AU sec. 


Préparation des amandes 
de Polignac 


Mélanger les amandes et le sirop : 

faire caraméliser en déposant les amandes 
sur une plaque garnie d'un Sylpat. Cuire 
au four jusqu'a coloration. 
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Confection des fonds de tartelette 


Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à rartelerte. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 


Préparation de l'appareil 
à pecan pie 


Faire fondre le sucre et le beurre dans le glucose. 


Fouetter les œufs entiers, puis les mélanger 

à l'appareil précédent. Ajouter les noix de pécan, 
le sel, la vanille et la cannelle, Terminer par 

le rhum, réserver au réfrigérateur, 


Cuisson 


Crarnir les fonds de tarteletre de l'appareil 

à pecan pie. Cuire 30 minutes à 160 °C à four 
ventilé. Démouler à chaud, laisser refroidir, 
réserver. 
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325 G 
125 G 
400 G 
300 & 

8 

5 CL 
2CÀcC. 


1/20 AC, 
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NGRÉDIENTS 
PÂTE SUCRÉE 


(QS, vor p. 508) 


L'appareil à pecan pie 


DE CASSONADE 
DE BEURRE 
DE GLUCOSE LIQUIDE 


DE NOIX DE PÉCAN 
HACHÉES 

ŒUFS ENTIERS 

DE RHUM 

D'EXTRAIT DE VANILLE 
LIQUIDE 

DE CANNELLE 

EN FOUDRE 

PINCÉE DE SEL 


Pour 2, kg de cookies environ. 


Le 
1" 
+ 


InxcréDIENTs 


DE BEURRE EN POMMADE 
DE CASSONADE 

DE SEL FIN 

CŒEUFS ENTIERS 

DE FARINE 

DE NOIX GROSSIÈREMENT 
CONCASSÉES 

DE CHOCOLAT 

DE COUVERTURE NOIR 
GROSSIÈREMENT 
CONCASSÉ 





codides aux ‘éclats de RécHlt ‘ 


Préparation de la pâte 


Travailler le beurre avec le sel, ajouter le sucre 
puis la farine tamisée. Incorporer les œufs, puis 
finir en incorporant les garnitures concassées. 


Cuisson des cookies 


Façonner des boudins réguliers de 4 em 

de diamètre environ, les détailler en tranches 

de 1 em d'épaisseur, Déposer les cookies 

sur une plaque et les faire cuire « saignants » 

au four à 200 °C. Laisser refroidir sur une grille. 
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et aux noixide macadamia 





our 2,5 kg de cookies environ 


455 


Préparation de la pâte 


Travailler le beurre avec le sel, ajouter le sucre 
puis la farine tamisée. Incorporer les œufs, puis 
finir en incorporant les garnitures concassées. 


etits fours 


Cuisson des cookies INcréDrenrs 


P 


Faconner des boudins réguliers de 4 cm 

de diamètre environ, les détailler en tranches 

de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 

sur une plaque et les faire cuire « saignants » 

au four à 200 °C. Laisser refroidir sur une grille. 


340 G DE BEURRE EN POMMADE 

420 G DE SUCRE SEMOULE 

10 G DE SEL FIN 

3 ŒUFS ENTIERS 

520 G DE FARINE 

270 G DE NOIX DE MACADAMIA 
GROSSIÈREMENT 
CONCASSÉES 

400 G DE CHOCOLAT 


DE COUVERTURE IVOIRE 
CONCASSÉ 








frenchpdf.com 





(ou! aux fruits secs) 


Pour G kg de cookies environ 


[A = 
L" 
= s 


1,$ KG 
1,8 KG 
20 G 
13 

1,35 KG 
1,05 KG 
900 G 
60 G 


IxeréDrENTs 


DE BEURRE EN POMMADE 
DE CASSONADE 

DE SEL FIN 

ŒUFS ENTIERS 

DE FARINE 

DE FLOCONS D'AVOINE 
DE RAISINS DE CORINTHE 
DE LEVURE CHIMIQUE 


Préparation de la pâte 


Travailler le beurre avec le sel, ajouter le sucre 
puis là farine tamisée avec la levure chimique 
ainsi que les flocons d'avoine. Incorporer 

les œufs, puis finir en incorporant les raisins. 


Cuisson des cookies 


Fagonner des boudins réguliers de 4 em 

de diamètre environ, les détailler en tranches 

de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 

sur une plaque et les faire cuire « saignants » 

au four à 200 °C. Laisser refroidir sur une grille. 
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DS ST SOS 


au beurrelde cacahuète 


___ Pour & kg de cookies environ 


Préparation de la pâte 


Travailler le beurre avec le sel, ajouter le sucre 
puis la farine tamisée avec la levure chimique. 
Incorporer les œufs, puis finir en incorporant 
le beurre de cacahuëte. 


Cuisson des cookies 


Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les détailler en tranches 
de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 
sur une plaque et les faire cuire « saignants » 


au four à 200 °C. Laisser refroidir sur une grille. 
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tits fours 


INGRÉDIENTS 


P 


1,35 KG DE BEURRE EN POMMADE 
900 G DE SUCRE SEMOULE 
20 G DE SEL FIN 
12 ŒUFS ENTIERS 
1,$ KG DE FARINE DE TYPE 55 
1,35 KG DE BEURRE 
DE CACAHUËTE 
900 G DE CASSONADE 
30 G DE LEVURE CHIMIQUE 


458 


IxcréDIENTs 


L'appareil à cake 


260 G 
270 G 
360 G 
10 G 
14 CL 
2 

I 


400 G 


DE SUCRE SEMOULE 
DE BEURRE EN POMMADE 
DE FARINE TAMISÉE 

DE LEVURE CHIMIQUE 

DE LAIT ENTIER 

ŒUFS ENTIERS 

BLANC D'ŒUF 

DE CRÈME DE MARRON 


La garniture 


100 G DE CRÈME FLEURETTE 
50 G DE CRÈME DE MARRON 
coGNac (Q5S) 
COPEAUX DE CHOCOLAT 
AU LAIT (QS) 
Présentation 


EE —_— 


À l'aide d'une cuillère parisienne, 
évider le centre de chaque petit 


cake. 


À l'aide d'une poche à douille 


cannelée, le garnir d'une rosace 
de crème de marron. Décorer 
d'un copeau de chocolat au lait. 






ake au marron et au cognac 


Préparation des cakes au marron 


Travailler le beurre en crème avec le sucre. 
Ajouter les œufs un par un, puis le blanc d'œuf. 
Émulsionner, puis incorporer la farine et la levure 
chimique. Ajouter ensuite le lait en filet. 
Terminer par la crème de marron afin d'obtenir 
une pate lisse et homogène. | 





Laisser reposer au réfrigérareur 2 heures avant L 
utilisation. 


Beurrer et fariner des moules à pomponnette. 
Les remplir de l'appareil aux trois quarts. Cuire 
10 minutes à 200 °C, démouler sur grille, 
puncher avec le cognac et réserver. 









Confection de la crème 
Monter la crème fleurette bien ferme ; 


y incorporer délicatement la crème de marron. 
Réserver au réfrigérateur. 
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Confection des fonds de tartelette 


baisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 

30 minutes au réfrigérateur. Cuire les fonds 

de tartelette 10 minutes à 160 °C à four ventilé. 
Démouler et réserver au sec, 


Confection des deux appareils 


Préparer l'appareil nougat en mélangeant tous 
les ingrédients délicatement afin de ne pas briser 
les amandes. 


Pour l'appareil pomme, tailler la chair de pomme 
en brunoise, faire caraméliser cette brunoise dans 
le beurre et le sucre. Débarrasser, laisser égoutter 
et réserver au réfrigérateur, 


Montage, cuisson et présentation 


Crarnir chaque fond de tartelette avec la brunoise 
de pomme caramélisée disposée en dôme. 
Couvrir de l'appareil nougat et faire caraméliser 
le tout à 180 °C à four ventilé. Laisser tiédir 

les tartelettes et les saupoudrer de sucre glace. 
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[= pi 
=$ 
— 
E 
= 
: [eB) 
IxaréDIENTs SE 
PÂTE SUCRÉE 


(QS, vo r. 508) 


L'appareil nougat 
BLANCS D'ŒUFS, SUCRE 
SEMOULE, AMANDES 
EFFILÉES : POIDS ÉGAL 
DE CHAQUE 


L'appareil à la pomme 


POMME 80Sk00P (QS) 
BEURRE CLARIFIÉ (OS) 
SUCRE SEMOULE (QS) 





(=) 
E 
+ 
IncréDIENTs 
L'appareil 
10 ŒUFS ENTIERS 
150 G DE CRÈME DOUBLE 
350 G DE SUCRE SEMOULE 
270 G DE FARINE TAMISÉE 
SG DE LEVURE CHIMIQUE 
100 G DE BEURRE FONDU 
ET CLARIFIÉ 
LE ZESTE DE Z ORANGES 
FINEMENT RÂPÉ 
Le glaçage à l'eau 
250 G DE FONDANT BLANC 
IIO G DE SIROP À 30 “BAUMÉ 
75 G DE GLUCOSE 


La garniture 


MARMELADE D'ORANGE 


(QS) 


Préparation 
et cuisson de l’appareil 


Émulsionner les œufs avec le sucre. Ajouter 

la farine et la levure chimique, puis la crème 
double et enfin le zeste d'orange. Terminer 

en incorporant le beurre tiède, puis réserver 
au réfrigérateur. 

Beurrer et fariner des moules à pomponnette 
et les remplir aux trois quarts de l'appareil. 
Faire cuire 10 minutes à 150 °C à four ventilé. 


Démouler, retourner sur une grille, réserver. 
Préparation du glaçage 


Porter tous les ingrédients à 35 °C au bain-marie 
et les maintenir à cette température. 


Finition 
ET F 5 
P resenñläliOn 


À l'aide d'une cuillère parisienne, évider 

le centre de chaque chamonix et réserver 

les parties retirées. Combler le vide 

avec de la marmelade d'orange et le refermer 
avec un peu de biscuit réservé. Retourner 

les chamonix et les disposer sur une grille. 
Les napper de glaçage à l'eau à 35 *C. Porter 
un four à 200 °C, l'éteindre et y faire glacer 
les chamonix pendant quelques secondes. 

Les sortir et les laisser refroidir. 
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EE EEE £ 


Tailler la pomme et le coing en fine brunoise Beurrer et fariner des moules à pomponnette. 
et les faire sauter dans un peu de beurre Les remplir aux trois quarts du mélange et cuire 
et de sucre, Réserver au réfrigérateur. à 180 °C à four ventilé. 

Mélanger tous les autres ingrédients délicatement Démouler sur une grille et laisser refroidir. 

en terminant par le mélange pommes-coings. Décorer d'une chips de pomme. 
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DJommes et aux COIMSS 


INerénienrs 


BEURRE (QS) 
SUCRE SEMOULE (QS) 


100 G DE FARINE TAMISÉE 
100 G DE SUCRE SEMOULE 
100 G DE CRÈME DOUBLE 


50 D'HUILE D'ARACHIDE 
2 JAUNES D'ŒUFS 

36 DE LEVURE CHIMIQUE 
2 CL DE RHUM 

ï POMME DE REINETTE 
1 COING 

La garniture 


CHIPS DE POMME 
SÉCHÉES AU FOUR 





etits fours 


461 


IxcréDIENTsS 


PÂTE SUCRÉE 

(QS, voir p. 508) 
SEGMENTS 

DE PAMPLEMOUSSE ROSE 
TRANCHÉ À viF (QS) 


NAPPAGE NEUTRE (QS) 


L'appareil à mirliton 


6 ŒUFS ENTIERS 

4 JAUNES D'ŒUFS 

30 G DE POUDRE À CRÈME 
43 G DE POUDRE D'AMANDES 
390 G DE SUCRE SEMOULE 
11/2 GOUSSE DE VANILLE 


LE ZESTE DE 2 CITRONS 
FINEMENT RÂPÉ 


ll 
li 
TT SE 


Préparation de l'appareil 
à mirliton 


Émulsionner les œufs avec le sucre. Incorporer 
la poudre à crème ct la poudre d'amandes. 
Fendre et gratter la vanille en gousse ; incorporer 
les graines à la préparation. Incorporer enfin 

le zeste de citron râpé. Réserver cet appareil 

au réfrigérateur, 


Airliton pamplemousse 


Montage, cuisson et présentation 


Beurrer des moules à pomponnette en quantité 
suffisante. Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et 

en foncer les moules. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. Remplir ces fonds d'appareil 

à mirliton aux trois quarts. Déposer sur la surface 
la moitié d'un segment de pamplemousse. 
Saupoudrer de sucre glace et faire cuire à 180 °C 
à four statique, 


Démouler à chaud et laisser refroidir sur 

une grille. Saupoudrer à nouveau de sucre glace. 
Faire chauffer le nappage neutre. 

Une fois les mirlitons refroidis, napper 
uniquement le pamplemousse de nappage chaud 
et fluide. Réserver au sec. 
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Préparation et cuisson de la pâte 


Mélanger tous les ingrédients sans donner 
de corps à la pâte. Façonner celle-ci 

en un boudin d'environ 1,$ cm de diamètre. 
Laisser reposer 1 heure au réfngérateur, 


Dorer le boudin à l'œuf, le rouler dans le sucre 
cristal. Le portionner en cylindres de 1 cm 

de longueur et les coucher à plat sur une plaque 
en appuyant sur le centre pour pratiquer 

un orifice. Laisser reposer 30 minutes, puis cuire 
à 180 *C à four ventilé jusqu'à coloration. 


Laisser refroidir. 


Préparation de l'appareil au citron 


Mélanger le jus de citron, le sucre semoule, 
le beurre et le zeste râpé. Faire chauffer le tout 
doucement au bain-marie. 


Battre les œufs entiers avec le sucre jusqu'à 
blanchiment. Ajouter le tout au mélange 
précédent et porter le mélange à 85 °C, Passer 
au chinois et réserver au réfrigérateur. 
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IncréDIENTS 


etits fours 


P 


La pâte à diamant 


600 G DE FARINE TAMISÉE 
400 G DE BEURRE EN POMMADE 
200 G DE SUCRE GLACE 
2 JAUNES D'ŒUFS 
SUCRE CRISTAL (QS) 


L'appareil au citron 


$O CL DE JUS DE CITRON 
100 G DE SUCRE SEMOULE 
400 G DE BEURRE 

LE ZESTE DE 6 CITRONS 
600 G  D'ŒUFS ENTIERS 
150 G DE SUCRE SEMOULE 


La garniture 


FESTE DE CITRON VERT 
FINEMENT RÂPÉ 


Finition 
ln : 
Présentation 


lutroduire l'appareil au citron dans 
une poche munie d'une douille 
lisse. Déposer sur chaque diamant 
un dôme d'appareil au citron ; 

de citron vert finement râpé. 


464 


IncrÉDIENTs 


PRUNEAUX D'AGEN (QS) 


FLOCAGE DE CHOCOLAT 
AU LAIT (QS) 


La ganache aux pruneaux 


40 CL 
1 KG 
800 G 


8 CL 


DE CRÈME FLEURETTE 
DE COUVERTURE AU LAIT 
DE FRUNEAUX D'ÂGEN 
DÉNOYAUTÉS 

D'ALCOOL DE PRUNE 


| 


| 
Peu neaux farcis 


Préparation de la ganache aux pruneaux 


Hacher la couverture au lait, porter la crème fleuretre 
a ébullition et la verser sur le chocolat, Bien mélanger pour 
obtenir une ganache. 


Mixer les pruneaux avec l'alcool. Mélanger les deux appareils 
et laisser refroidir. 
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Finition 


_ Présentation 


Couper les pruneaux en deux dans le sens 

de la longueur : les dénoyauter. Les farcir 

de ganache aux pruneaux à l'aide d'une poche 
à douille lisse, et bloquer au réfrigérateur. 
Floquer de chocolat au lait au pistolet, mettre 
en caissettes et réserver au réfrigérateur. 
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IxeréDrENTs 


CHOCOLAT FONDANT 
(CS) 
CAISSETTES EN PAPIER 


(Q5) 


La crème d'orange 


so CL 
100 & 
4 

45 G 


DE LAIT ENTIER 

DE SUCRE 

JAUNES D'ŒUFS 

DE FOUDRE À CRÈME 
GRAND MaRNIER (QS) 
ORANGE CONFITE 
HACHÉE (QS) 


La mousse au chocolat noir 


600 G 


8 
150 G 
900 G 


DE CHOCOLAT GUANAJA 
À 70 6 DE CACAO 
JAUNES D'ŒUFS 

DE SIROP À 30 ‘BAUMÉ 
DE CRÈME FLEURETTE 


Le glaçage au chocolat 


fondant 


500 G 


450 G 
75 CL 
600 G 
250 G 


250 G 


DE CHOCOLAT FONDANT 
À 65 % DE CACAO 

DE CRÈME FLEURETTE 
D'EAU 

DE SUCRE SÉMOULE 


DE CACAO AMER 
EM FOUDRE 


DE CRÈME DOUBLE 


La garniture 


GRILLAGES DE CHOCOLAT 


FONDANT (Q5) 
BÂTONNETS D'ORANGE 
CONFITE (QS) 





| 


Nous donnons ici les instructions pour 
confectionner les coques de chocolat : 

elles s'appliquent à loutes les recettes de petits 
fours de cette catégorie (pages 466 à 486), quels 
que sortent les formes de coque et les types 

de chocolat employés. 


Confection des coques en chocolat 


T'empérer le chocolat. Y tremper l'extérieur 
des caisserres pour réaliser les coques, Déposer 
celles-ci sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé en tapotant bien afin d'éliminer 
l'excédent de chocolat à la base, Bloquer 

au réfrigérateur, puis démouler avec som. 


Préparation du glaçage 
au chocolat fondant 


Hachér le chocolat fondant. Porter la crème 
fleuretre a ébullition, la verser sur le chocolat 
haché et mélanger afin de réaliser une ganache. 


Porter l'eau et le sucre à ébullition. Ajouter 

le cacao en poudre, porter de nouveau 

à ébullition, Incorporer la crème double, porter 
encore à ébullition. 


Mélanger les deux appareils, débarrasser 

en évitant d'introduire de l'air dans le mélange 
et réserver celui-ci au réfrigérateur, directement 
recouvert d'un film alimentaire, 


Préparation de la crème d'orange 


Porter le lait à ébullition. 


Battre les jaunes d'œufs, le sucre et la poudre 

à crème. Verser le lait chaud sur le mélange 
obtenu, en fouettant, et porter de nouveau 

a ébullition. Débarrasser et laisser refroidir 

au réfrigérateur, directement recouvert d'un film 
alimentaire, 


Grillage 
de chacolat 
fondant 








Orange 
confite 


Mousse au 
chocolat noir 


Crème 
Coque d'orange 
ronde de 


chocolat noir 


hocolat-orange 





Lorsque l'appareil est froid, le lisser au fouet, 
incorporer les oranges confites ainsi que 
le Grand Marnier, 


Introduire certe crème dans une poche 
a douille hsse et en garnir les coques de chocolat 
aux trois quarts, Laisser prendre au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
au chocolat noir 


Confectionner un appareil a bombe : porter 
a ébullition le sirop à 30 ‘Baumé., Monter 

les jaunes d'œufs au batteur en y incorporant, 
en filer, le sirop bouillant, 


Par ailleurs, monter la crème fleurette, Faire 
fondre le chocolat et l'incorporer à la crème 
montée. 


3 " “ e " Ê i 
Lorsque l'appareil à bombe est refroidi et bien 
monté, mélanger les deux masses afin d'obtenir 
üne mousse homogène. 


Introduire cette mousse dans une poche à douille 
lisse et la dresser dans les coques déjà garnies 
de crème à l'orange en formant un dôme. 
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Montage 


_ Présentation 


Faire fondre le glaçage fondant et v tremper 

les chocolat-orange en évitant de glacer la coque 
en chocolat. Décorer avec un bâtonnet d'orange 
confite et un grillage de chocolat fondant. 
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IxeréDreNTs 


COQUES DE CHOCOLAT 
IVOIRE DE FORME 
CAROLINE (QS, P, 466) 


La compote de framboises 


pépins 


500 G 
250 G 


DE FRAMBOISES 
DE SUCRE SEMQULE 


La mousse à la pistache 


500 G DE MASCARPONE 
10 JAUNES D'ŒUFS 
200 G DE SUCRE SEMOULE 
7 FEUILLES DE GÉLATINE 
290 G DE CRÈME FLEURETTE 
8 BLANCS D'ŒUFS 
PÂTE DE PISTACHE (Q5) 
La garniture 
JUS DE FRAMBOISE 
RÉDUIT (()S) 
PISTACHES FRAÎCHES 
(Q5) 


FLOCAGE TVOIRE 
COUVERTURE IVOIRE 
ET BEURRE DE CACAO 
À PARTS ÉGALES (QS) 





Préparation de la compote 
de framboises pépins 


Faire cuire ensemble le sucre et les framboises 

a 107 °C ; laisser refroidir et réserver au réfnigérateur, 
Avant le dressage final, déposer au fond 

de chaque coque en chocolat une fine couche 

de compote de framboises. Réserver 

au réfrigérateur. 





Jouceur pistache-framboise 


Préparation de la mousse 
à la pistache 
Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. 


Préparer un appareil à bombe : émulsionner 

au bain-marie les jaunes d'œufs et 150 g de sucre 
prélevés sur les 200 g jusqu'à ce que le mélange 
fasse le ruban. Retirer du bain-marie et continuer 
de battre jusqu'a ce que l’appareil sait froid. 


Prélever une partie de cet appareil et y faire 
fondre la gélatine égouttée. 


Monter les blancs en neige avec les 50 g 
de sucre restants. 


Lisser le mascarpone, l'incorporer au reste 
d'appareil à bombe. Ajouter la pâte de pistache 
et enfin le mélange appareil à bombe-gélatine. 
Terminer en incorporant, en alternance, la crème 
montée et les blancs montés en neige avec 

le sucre. 


Introduire cette mousse dans une poche à douille 
lisse et la dresser en forme de cylindre dans 

les coques de chocolat déjà garnies de framboises 
pépins. Bloquer au congélateur. 








Pistache Jus de 
fraiche framboise 
réduit 
Flocage 
Ivoire 
Mousse 
à la pistache 
Compote | Coque 
de framboises ovale ivoire 
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Montage 
el e : 
P resentation 


Pour réaliser le flocage ivoire, faire fondre 
ensemble le chocolat blanc et le beurre de cacao. 
Passer au chinois, puis floquer de ce mélange 
tiède, au pistolet, les chocolat-framboise congelés. 
Décorer au cornet avec du jus de framboise 
réduit : déposer sur chaque petit four 

une pistache fraiche et un petit bouquet 

de menthe fraiche. 
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IxoréDIENTs 


COQUES RONDES 
DE CHOCOLAT AU LAIT 
(QS, voir Pr. 466) 


La ganache coco 


370 G 


20 G 
600 G 
150 G 
30 CL 


DE PULPE DE COCO 

DE TRIMOLINE 

DE COUVERTURE IVOIRE 
DE BEURRE 

DE CRÈME FLEURETTE 


La mousse au chocolat au lait 


SO G 
60 CL 


DE COUVERTURE LAIT 
DE CRÈME FLEURETTE 


Le glaçage au laït 


200 G DE SUCRE SEMOULE 
50 G DE GLUCOSE 

45 CL D'EAU 

10 G DE FÉCULE DE Maïs 
$oo G DE COUVERTURE LAIT 
130 G DE BEURRE 

20 CL DE CRÈME FLEURETTE 
La garniture 


NOIX DE COCO FRAÎCHE 


rârée (QS) 


| 


il 


Préparation de la ganache au coco 


Porter à ébullition la crème fleurette avec 
la pulpe de coco et la Trimoline. 


Verser ce mélange sur la couverture ivoire hachée 
et le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger 
le tout afin d'obtenir une masse homogène. 
Réserver à température ambiante. 


Introduire la ganache au coco dans une poche 
a douille lisse. La dresser aux trois quarts 

de la hauteur des coques de chocolat au lair. 
Laisser prendre au réfrigérateur. 





hocolat-coco________ 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 


Monter la crème en chantilly. 


Faire fondre le chocolat. Le verser bien chaud 
sur la crème montée, mélanger intimement 

de façon à obtenir une masse homogène. 

Une fois réalisée, la mousse doit être introduite 
dans une poche à douille lisse. En déposer 

un dôme sur chaque coque de chocolat garnie 
de ganache coco. Réserver au réfrigérateur. 








Copeaux de 

noix de coco ns 
Glaçage 

au lait 

Mousse de 

chocolat au lait Ganache 
à la noix 
de coco 

Coque . 

ronde de 


chocolat au lait 
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Finition «: p 
” Présentation 


Révnir tous les ingrédients du glaçage au lait, les cuire 

à 107 "C, passer le tout au chinois. Laisser tiédir. Lorsque 
le glaçage est bien tempéré, v tremper les chocolat-coco 

en évitant de glacer la coque en chocolat. Décorer de noix 
de coco fraiche räpée. 
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IncrÉDIENTS 


COQUES RONDES 

DE CHOCOLAT NOIR 
(QS, voir P. 466) 
GRIOTTINES ÉGOUTTÉES 


(QS) 
La crème Chantilly 


So CL DE CRÈME FLEURETTE 
so G DE SUCRE SEMQULE 


La mousse au chocolat noir 


DE CRÈME FLEURETTE 
DE CHOCOLAT NOIR 


60 CL 
759 G 


La garniture 


GLAÇAGE FONDANT (Q5) 


COPEAUX DE CHOCOLAT 
NOIR (QS) 
FEUILLES D'OR (QS) 


Forêt-noire CyE 


Préparation de la crème Chantilly 


Mélanger la crème et le sucre. Les monter 
en chantilly bien ferme et réserver celle-ci 
au réfrigérateur. 


Déposer une griottine au fond de chaque coque, 
la recouvrir de creme Chantilly sans dépasser 
le bord de la coque. Réserver au réfrigérateur. 





Préparation de la mousse 
au chocolat noir 


Monter la crème en chantilly. 


Faire fondre le chocolat. Le verser bien chaud 
sur la crème. Mélanger afin d'obtenir une mousse 
homogène. La mousse, une fois réalisée, sera 
utilisce directement. 









Dentelles 


noires 

Glaçage 

de chocolat Feuille d 

fondant eue q or 
.. Mousse 

Crème de chocolat 

Chantilly RCE 

Coque Griottine 

ronde de 


chocolat noir 
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Finition : p. | 
Présentation 


Introduire la mousse au chocolat noir dans 
une poche à douille lisse et en déposer un dôme 


sur le dessus de chaque coque en chocolat déjà cf) 
garnie d'une griottine et de chantilly. Réserver _ 


au réfrigérateur. 
Faire fondre et tempérer le glaçage au chocolat 
fondant et y remper les forét-noire en évilant ) 
de glacer la coque en chocolat. sn 
Ds 
Décorer d'un copeau de chocolat noir et 
d'un morceau de feuille d'or. PIE 
F 
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IxcréDENTS 


COQUES DE CHOCOLAT 
RÉALISÉES AVEC DE 

LA COUVERTURE LACTÉE 
(QS, vom P. 466) 
GLAÇAGE AU LAIT (QS) 


La ganache à la réglisse 


I LITRE DE CRÈME FLEURETTE 

200 G DE TRIMOLINE 

100 G DE BEURRE 

1,7 KG DE CHOCOLAT GUANAJA 
LACTÉ 

100 G DE PÂTE DE RÉGLISSE 


La mousse au chocolat au lait 


DE COUVERTURE LACTÉE 
DE CRÈME FLEURETTE 


$00 G 
I LITRE 
La garniture 


GRILLAGE DE CHOCOLAT 
AU LAIT (QS) 


Préparation de la ganache 
à la réglisse 


Pasteuriser la crème fleuretté avec la pâte 

de réglisse et la Trimoline : l'opération consiste 
à porter le tout brièvement à une température 
élevée, sans ébullition (de 60 à 90° C}, afin 


de détruire les micro-organismes. 


Verser ce mélange sur le chocolat haché et 

le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger 
jusqu'à obtention d'une masse homogène, 
Introduire cette ganache dans une poche 

a douille lisse et en garnir les coques de chocolat 
aux trois quarts. Laisser prendre au réfrigérateur. 





ee Dalthazar 










Grillage 
de chocolat 


au lait 

Mousse Glaçage 

de chocolat lait 
au lait 

Ganache Coque 

réglisse ronde 

de chocolat 

au lait 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 


Monter la crème fleurette en chantilly. Faire 
fondre le chocolat, Lorsqu'il est bien chaud, 
le verser sur la creme. Mélanger de façon 
à obtenir une masse homogène. La mousse, 
une fois realiste, sera utilisée directement. 


Introduire la mousse dans une poche à douille 
lisse et en déposer un dôme sur les coques 

en chocolat déjà garnies de ganache à la réglisse. 
Laisser prendre au réfrigérateur. 
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Glaçage Finition 


re fondre et termpérer le glaçage au lait et y tremper 
na ne di ces nes que en chocolat. 
Décorer de grillage de ue lait, 
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InxcRéDIENTS 


COQUES RONDES 
DE CHOCOLAT AU LAIT 
(QS, voir r. 466) 


La ganache au miel 


30 CL DE CRÈME FLEURETTE 
200 G DE MIEL 

550 G DE COUVERTURE NOIRE 
400 G DE COUVERTURE LAIT 
50 DE BEURRE 


La mousse au chocolat au lait 


DE CRÈME FLEURETTE 
DE COUVERTURE LAIT 


I LITRE 
750 G 


La garniture 


MIEL LIQUIDE (QS) 
GLAÇAGE AU LAIT (5) 
PIGNONS DE PIN SABLÉS 
AU SUCRE 

(QS, vor Fr. 134) 


| 


SR 


Préparation de la ganache au miel 


Pasteuriser la crème fleurette avec le miel : 

l'opération consiste à porter le tout briévement 
à une température élevée, sans ébullition (de 60 
1 90° C), afin de détruire les micro-organismes. 


Verser ce mélange sur le chocolat haché et 

le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger 
jusqu'a obtention d'une masse homogène 

et réserver à température ambiante. En vue 

du montage, introduire la ganache dans 

une poche à douille lisse et en garnir les coques 
en chocolat aux trois quarts de la hauteur. 
Réserver au réfrigérateur. 





____ Landais 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 


Monter la crème fleurette en chantilly. Faire 
fondre le chocolat. Lorsqu'il est bien chaud, 

le verser sur la crème. Mélanger afin d'obtenir 
une mousse homogène. La réserver à température 
ambiante. La mousse, une fois réalisée, sera 
utilisée directement. 


Pignons sablés 








Mousse Glaçage 

de chacolat au lait 
au lait 

Ganache 

au miel 

Coque ronde kel 

de chocolat liquide 
au lait 
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Montage el 


Finition 





Introduire la mousse au chocolat au lait dans une poche à douille 

lisse et la déposer en forme de dôme sur chaque coque en chocolat 
éjà garnie de ganache au miel et de miel liquide. Parsemer 

de pignons de pin sablés au sucre et laisser prendre à nouveau 

au réfrigérateur. 

Faire fondre et tempérer le glaçage au lait et y tremper les landais 

en évitant de glacer la coque en chocolat. Les pignons apparaîtront 

à travers le glaçage : cet effet suffit au décor. 
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INGRÉDIENTS 


COQUES DE CHOCOLAT 
AU LAIT DE FORME 
CAROLINE 

(QS, vor Pr. 466) 


Le caramel au beurre salé 


165 G 
165 G 
60 G 

250 G 


DE GLUCOSE 
DE SUCRE SEMOULE 
DE BEURRE SALÉ 

DE CRÈME FLEURETTE 


La mousse lait-caramel 


500 & 


25 CL 
500 G 


DE CHOCOLAT 
DE COUVERTURE 
LAIT-CARAMEL 

DE CRÈME FLEURETTE 
DE CRÈME MONTÉE 


La garniture 


GLAÇAGE AU LAIT (QS) 
AMANDES DE POLIGNAC 
(OS, vor Fr. 452) 





Préparation du caramel 
au beurre salé 


Préparer un caramel foncé avec Le SUCTE semoule 
et le glucose. Le déglacer avec la créme fleurette, 
puis ajouter le beurre salé. Réserver 

à température ambiante. 


Introduire ce caramel dans une poche à douille 
lisse et le dresser aux deux tiers de la hauteur 
des coques en chocolat. Laisser prendre 

au réfrigérateur, 











Amandes 

de Polignac Glaçage 
au lait 

Mousse de 

chocolat au lait 

Coque Caramel 

ovale de au beurre salé 


chocolat au lait 


Préparation de la mousse 
lait-caramel 


Hacher le chocolat de couverture lait-caramel. 
Pasteuriser la crème en la portant brièvement 

à 90° C, afin de détruire les micro-organismes. 
La verser sur le chocolat haché, mélanger jusqu'à 
obtention d'une masse homogène. Laisser 
refroidir. 


Une fois cette crème refroidie, la mélanger 

à la crème montée, L'introduire dans une poche 
a douille lisse et la dresser en forme de dôme 
au-dessus du caramel au beurre salé dans 

les coques en chocolat, Réserver au réfrigérateur, 
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Glaçage 
ee. | 
Présentation 





TT EEE 


Faire fondre et tempérer le alacage 
au lait et y tremper les cararnandes 
en évitant de glacer la coque 

en chocolat. Décorer d'amandes 

de Polignac posées verticalement 
sur toute la longueur. 
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INGRÉDIENTS 


COQUES RONDES 
DE CHOCOLAT AL LAIT 


(1Q5, vom Pr. 466) 


L'appareil au nougat 


125 G DE JAUNES D'ŒUFS 
200 G DE SIROP À 30 “BAUMÉ 
6 G DE GÉLATINE 

350 G DE PÂTE DE NOUGAT 
750 G DE CRÈME MONTÉE 

La garniture 


NOUCGAT BLANC 

EN PETITS DÉS (QS) 
NOUGAT BLANC 

EN TRANCHES FINES (QS) 
GLAÇAGE AU LAIT (QS) 


Préparation de l'appareil 
au nougat 


Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. 


Porter à ébullition le sirop à 30°, Préparer 

un appareil à bombe en battant les jaunes d'œufs 
et le sirop bouillant ajouté en filer. Battre jusqu'a 
refroidissement. 


Faire tiédir la pâte de nougat et y faire fondre 
la gélatine égourrée. Lorsque l'appareil à bombe 
est refroidi, y incorporer la pâte de nougat 
gelatinée et, délicatement, la crème montée. 
Utiliser cet appareil directement. 





ontélimar D EL PI 


Tranche de nougat 








Glaçage 
de chacolat 
Appareil au lait 
au nougat 
Coque Dés de 
de chocolat nougat 
au lait 
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Montage : Présentation 


Déposer au fond de chaque coque quelques 
dés de nougal. Recouvrir le tout d'un dôme 
d'appareil au nougat introduit dans une poche 
a douille unie ; faire prendre au réfrigérateur. 
Paire fondre et tempérer le glaçage au lait, 

y tremper les montélimars en évitant de glacer 
la coque en chocolat. 


Décorer d'une fine tranche de nougat blanc. 
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afifs fours 


P 


INGRÉDIENTS 


COQUES DE CHOCOLAT 
BLANC DE FORME 
CAROLINE 

(OS, vor Pr. 466) 


La crème au rhum 


10 JAUNES D'ŒUFS 
100 G DE TRIMOLINE 
100 G DE SUCRE GLACE 
200 G DE CRÈME DOUBLE 


1 KG DE COUVERTURE IVOIRE 
25 CL DE RHUM BRUN 


La mousse au chocolat blanc 


250 G DE COUVERTURE IVOIRE 
500 G DE CRÈME MONTÉE 
La garniture 


BÂTONNETS D'ANANAS 
(Qs) 

NAPPAGE NEUTRE (QS) 
ZESTE DE CITRON VERT 
RÂPÉ (Q5) 

FLOCAGE IVOIRE 


(QS, vom P. 468) 





Préparation de la crème au rhum 


Battre énergiquement les jaunes d'œufs avec 

la Trimoline et le sucre glace. Lorsque le mélange 
a blanchi, ajouter la crème double. Porter le tout 
à ébullition et laisser refroidir. 

Faire fondre et tempérer la couverture ivoire. 
L'incorporer au mélange précédent. Ajouter enfin 
le rhum. 


Introduire cet appareil dans une poche à douille 
lisse et en garnir les coques en chocolat 

aux trois quarts de la hauteur. Faire prendre 

au réfrigérateur. 


SE 





Re 


Préparation de la mousse 
au chocolat blanc 


Faire fondre la couverture ivoire et l'incorporer 
délicatement à la crème montée jusqu'a obtention 
d'une mousse. Introduire cette mousse dans 

une poche à douille lisse, la dresser en cylindre 
sur chaque petit four déjà garni de crème 

au rhum et laisser prendre à nouveau 

au réfrigérateur, 


Bätonnet 
d'ananas 








Zeste de _ 
£ | 
citron vert j Hole 
Mousse au 
chocolat blanc Coque ovale 
ivoire 
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Montage 
Él À. en 
P résentalion 


Faire fondre et tiédir le flocage ivoire. En floquer 
les victorias au pistolet. Décorer de bätonnets 
d'ananas, napper de naphage neutre Hiédi 

et parsemer de zeste de citron vert râpé. 
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INGRÉDIENTS 


COQUES DE CHOCOLAT 
BLANC DE FORME 
CAROLINE 

(QS, vorr Fr. 466) 


La mousse au café 


50 CL DE LAIT 
60 G DE CAFÉ TORRÉFIÉ 

EN GRAINS 
200 G DE SUCRE SEMOULE 
10 CL DE CRÈME FLEURETTE 
1/2 C.À C. DE POUDRE DE VANILLE 


6 JAUNES D'ŒUFS 
50 G DE POUDRE À CRÈME 
5 FEUILLES DE GÉLATINE 


1,25 LITRE DE CRÈME MONTÉE 


L'appareil tiramisü 


5 ŒUFS 
150 G DE SLICRE SEMOUTLE 
500 G DE MASCARPONE 

50 CL DE CRÈME FLEURETTE 


La garniture 


COPEAUX DE CHOCOLAT 
BLANC (OS) 

CAFÉ RÉDUIT (QS) 
FLOCAGE IVOIRE 

(QS, voir p. 468) 





ramisü 


Préparation de la mousse au café 


Brover le café en grains. Porter à ébullition le lait 
avec le café et la poudre de vanille. Laisser 
infuser 30 minutes, passer au chinois et réserver. 


Faire chauffer la crème fleurette au point 
de frémissement, retirer du feu et réserver. 


Préparer un caramel avec 100 g de sucre. 
Le déglacer avec le lait infuse au café ét la crème 
chaude. 


Faire tremper les feuilles de gélatine dans 
de l'eau froide. 


Bartre les œufs avec le sucre restant et la poudre 
à crème ; incorporer le mélange lacté au café et 
au caramel, puis réaliser une crème anglaise avec 
le tout. La laisser tiédir. 


Incorporer la gélatine ramollie et égouttée, puis 
laisser refroidir. Incorporer, enfin, la crème 
montée. 


Cet appareil sera utilisé directement. L'introduire 
dans une poche à douille et en garnir les coques 
de chocolat aux trois quarts de la hauteur. Faire 

prendre au réfrigérateur. 


Préparation de l’appareil tiramisü 


Mélanger vous les ingrédients au batteur, 
à vitesse moyenne, Une fois la consistance 
épaissie, cesser de battre. 


Introduire cet appareil dans une poche à douille 
lisse et en garnir les coques préalablement garnies 
de mousse au café en dessinant un cordon 

sur le pourtour de la coque, le centre devant 
rester C'eux. 






Flacage 
blanc 


Appareil 
tiramisü 


Coque de 
chocolat blanc 
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Copeaux de 
chocolat blanc 


Réduction 
de café 





Montage ël 





Présentation 


| Faire fondre et tiédir le flocage ivoire. En floquer les tiramisu 


au pistolet. Glacer l'intérieur avec du café réduit, puis décorer 
ten cobeau de chocolat blanc. Réserver au réfrigérateur. 
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etits fours 


P 


466 


IxeréDIENTs 


COQUES RONDES DE 
CHOCOLAT NOIR 
(QS, voir r. 466) 


L'appareil à la menthe 


50 CL 
200 G 
600 G 
I, EG 
15 G 


DE CRÈME FLEURETTE 
DE BEURRE 

DE FONDANT BLANC 

DE COLIVERTURE IVOIRE 
D'EXTRAIT DE MENTHE 


La mousse au chocolat ivoire 


Goo & 
25 CL 


I IITRE 


DE COUVERTURE IVOIRE 
DE CRÈME FLEURETTE 
DE CRÈME MONTÉE 


La garniture 


GLAÇAGE AU CHOCOLAT 
FONDANT (QS) 
COPEAUX DE CHOCOLAT 
Noir (QS) 

FEUILLES DE CHOCOLAT 
MARBRÉ (OS) 

FEUILLES DE MENTHE 
FRAÎCHE (QS) 


EE 


itcham 


| 
| 
É 


Préparation de l'appareil 
à la menthe 


Couper le beurre en petits morceaux. Faire 
fondre la couverture ivoire à 40 °C et faire 
ramollir le fondant. Porter la crème à ébullition 
et la verser sur le beurre ; ajouter le fondant 
ramolli et la couverture ivoire fondue, Bien 
mélanger jusqu'a obtention d'une masse 
homogène. Terminer en incorporant l'extrait 
de menthe, Réserver à température ambiante. 
Avant le montage, introduire cer appareil dans 
une poche à douille lisse et en garnir les coques 
aux trois quarts de la hauteur, Laisser prendre 
au réfrigérateur. 


Confection de la mousse 
au chocolat ivoire 


Hacher la couverture ivoire. Pasteuriser la crème 
fleurette (la porter briévement à 90 °C sans 
ébullition pour éliminer lés micro-organismes) 

et la verser sur la couverture ivoire hachée. 
Tempérer le mélange et l'incorporer à la crème 





montée, Introduire cette mousse dans une pache 
a douille lisse et la dresser en forme de dôme 
dans les coques en chocolat déjà garnies 
d'appareil à la menthe. Laisser prendre 

au réfrigérateur, 











Dentelle 
ie de chocolat 
Marbré  —; 
de chocolat 


Feuilles 

de menthe Glaçage 
Mousse au 
chocolat ivaire Appareil 
à la menthe 


Coque 
ronde de 


chocolat noir 
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Faire fondre et tempérer le glaçage au chocolat 
fondant et y tremper les mitchams en évitant 
de glacer les coques en chocolat. 

Décorer d'un copeau de chocolat noir 

et d'une feuille de chocolat marbre, ainsi que 
d'une feuille de menthe fraiche. 
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__ Uthello au riz soufflé 


INGRÉDIENTS 


CHOCOLAT 
DE COUVERTURE AU LAIT 


(Q5) 


La mousse aux noisettes 


500 & 
150 G 
50 CL 
I LITRE 


DE CHOCOLAT GIANDUTA 
DE PRALINÉ NOISETTE 
DE CRÈME FLEURETTE 
DE CRÈME FOUETTÉE 


La nougatine 


190 © 
IG & 
I0C0 © 
10G G 


DE SUCRE $SEMOULE 
DE GLUCOSE 
D'AMANDES HACHÉES 
DE BEURRE 


La garniture 


RIZ SOUFFLÉ (Q)S) 
PÂTE PRALINÉE (QS) 
FLOCAGE AU LAIT (QS) 





Préparation des coques 
en chocolat 


Tempérer la couverture au lait et la lisser 
sur une feuille. La détailler en triangles de 2,5 cm 
de côté, ainsi qu'en rectangles de 2 cm x 4 cm. 


Assembler les rectangles en triangle et les coller 
sur les triangles à l'aide de couverture au lait 
tempérée, Déposer ces coques sur une grille et 
les floquer de chocolat au lait à l'aide 

d'un pistolet. Laisser durcir. 


Préparation de la nougatine 


KRéunir le sucre, le glucose et le beurre ; porter 
le tout à ébullition. Ajouter les amandes et couler 
le tout sur une plaque garnie d'un Sylpat. 

Faire cuire au four à 180 °C jusqu'à coloration. 


Laisser refroidir, puis hacher grossièrement 
au robot-cutter. 


Préparation de la mousse 
aux noisettes 


Hacher le chocolat ganduja et le mélanger 

a la pate pralinée. Porter à ébullition la crème 
fleurerte et la verser sur le mélange précédent. 
Bien mélanger afin d'obtenir une ganache. 
Laisser refroidir. 

Lorsque la ganache est à température ambiante, 
y incorporer délicatement la crème fouettée afin 
d'obtenir une mousse homogène. 


Riz soufflé 


au lait 


Coque de 
chocolat 
au lait 
floquée 
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Mousse 
aux noIsettes 


Montage 
ei É ; 
Présentation 


lntroduire la mousse aux noisettes dans 

une poche à douille lisse et s'en servir pour 
remplir lés coques de chocolat aux trois quarts 
en y intercalant des morceaux de nougatine 
concassée. 


Lier le riz soufflé avec un peu de pâte pralinée. 
Terminer le montage des othellos en y déposant 
de façon harmonieuse un peu de riz soufflé, 
Réserver au réfrigérateur. 
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etits tours 


) 


| 
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Il est probable que la pâte à brioche remonte 
au moins au Moyen Âge, mais son origine reste 
controversée. Toutefois, de nombreux pains 

de fête, dans toute l'Europe orientale et 
méridionale, adoptent la forme d'une brioche 
faconnée de diverses façons : tressée comme 
les brioches de Pâques grecques et juives 
(tsoureki, challah), en couronne comme 

les gâteaux provençaux de la fête des Rois, en 
dôme comme la falue normande du Nouvel An, 
en pain allongé comme le stollen allemand, en 
tour cannelée comme le gäteau battu de Picardie 
ou le kugelhopf alsacien. De toute évidence, 
ces patisseries sont trés anciennes, mais On sait 
qu'elles ont pris un essor particulier aux XVIÉ et 
XVIr siècles. Certains affirment que 

les premières brioches auraient tout d'abord été 
préparées en région briarde, d'autres que 

la brioche tire son nom de la ville 

de Saint-Brieuc (dont les habitants s'appellent 


| 
| 
l 
l 
L 
L 
Û 
| 
L 
ñ 
k 
k 
| 
i 
Î 
k 
k 


EEE 


les Briochins). Quoi qu'il en soit, la pate 

à brioche, comme la pâte à baba, fait partie 
des pates levées. Celles-ci se caractérisent par 
une très grande élasticité et par une texture 
alvéolée. Les matières premières peuvent varier, 
mais la confection de toutes les brioches obéit 
a des règles similaires. 


A 


RER 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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Pas-à- 


2. Mélanger la farine avec les œufs, le sucre, 3. Pétrir au batteur avec le crochet. 


le sel et la levure. 4. Ajouter le beurre en trois fois. 





5. Continuer à pétrir jusqu'à ce que la pâte se 7. Laisser reposer 1 h 30 et rabattre la pâte. 
décolle des parois et devienne lisse et élastique 
tout en ayant de la tenue. 


6. Terminer en Fa tt jaunes 
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Le nes 


on 0 ee mn 








8. Détailler et mouler selon vos besoins. 





10, Cuire à 190 °C à four ventilé. 


11. Laisser refroidir, protéger d’un film 
alimentaire et réserver. 


- 


9. Laisser lever à température ambiante jusqu'à 
ce que la pâte soit à hauteur du moule. 
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La pâte à baba 


494 





Le baba posséde une histoire compliquée. Tout 
est parti d'un kugelhopf aux raisins arrosé 

de rhum et garni dé chantilly, créé au xvir' siècle 
par le roi de Pologne, qui lui donna le nom 

| de son héros de légende préféré : Ali Baba. 


Le nom fut rapidement simplifié en baba, qui 

| signifie, en polonais, « bonne femme ». Plus 

| tard, Stohrer le modifia en l'imbibant d’un sirop 

| parfumé au rhum, pour qu'enfin l'aîné des frères 
Julien en reprit la recette. Il supprima les raisins, 
changea de moule et produisit le baba tel que 

| nous le connaissons aujourd'hui. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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3. Pétrir au batteur avec le crochet 


4. Ajouter les œufs un à un. 


2. Mélanger la farine, le beurre, le sel, le miel 
et la levure, 


CEE 








5. La pâte doit progressivement se décoller de la cuve du batteur et devenir lisse. 
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6. Laisser reposer 5 minutes sur marbre huilé. 8. Mouler à 30 g# en moule à bouchon. 


7. La pâte doit être élastique mais avoir 
de la tenue. 





9. Faire pousser à température ambiante jusqu'à 10. Cuire au four à 180 °C jusqu'à coloration 
ce que la pâte atteigne le haut du moule. et laisser refroidir. 


11. Réserver au sec. 
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La pâte à choux 





Cette préparation résulte de l’incorporation 
d'œufs dans une pate composée essentiellement 
de farine ébouillantée et desséchée. Son origine 
remonte au XVI‘ siècle : elle aurait été inventée 
par Popelini, cuisinier de Catherine de Médicis. 
Mais il fallut attendre le xvir' siècle pour 

qu'elle fût perfectionnée par Avice, qui diversifia 
la recette et ses usages. 

La pâte à choux se caractérise par trois étapes 
de fabrication successives et essentielles : 


- La déshydratation : on dessèche la pâte 
ur feu vif afin de transformer la farine 
en un empois riche en gluten. 


- La réhydratation : l’adjonction d'œufs permet 
d'obtenir une pâte de consistance moyenne, 
susceptible d'être dressée à la poche. 

- La cuisson : sous l’action de la chaleur, l'eau 
contenue dans la pâte va se transformer en 
vapeur, et celle-ci, cherchant 4 s'échapper, va 
faire gonfler la pâte. Pendant ce temps, et grâce 
a l'albumine contenue dans les œufs, se forme 
une couche extérieure imperméable. La cuisson 
se poursuit, et le produit cesse de gonfler ; 

la coagulation est complète et le chou a pris 

sa taille et sa forme définitives. 
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réparer tous les ingrédients. 
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2. Mélanger le lait, l'eau, le sel, le sucre et 3. Hors du feu, ajouter la farine 
le beurre et porter l'ensemble à ébullition. en une seule fois. 
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4. Mélanger et dessécher afin d'obtenir 5. Ajouter les œufs un à un. 
une pate homogène. 
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6. Vous devez obtenir une pâte lisse, 7. Dresser à la poche selon vos besoins. 
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souple et homogène, 








8. Cuire à four statique et sécher à four ventilé. 
9. Réserver au sec. 
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La pâte feuilletée 
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L'origine de cette pâte remonterait au 

| XVI siècle. On l'attribue le plus fréquemment 

| au peintre Claude Gellée dit Le Lorrain, alors 

| apprenti pâtissier. Celui-ci désirait confectionner 
| un pain spécial pour son père, malade et astreint 
à un régime à base de pain et de beurre. Il eut 
l'idée de replier plusieurs fois une pâte à pain 
sur une couche de beurre. Son patron lui 

| déconseilla de la mettre au four, prévoyant que 
le beurre s'écoulerait sur la sole ; mais, au grand 
étonnement des deux pâtissiers, la pâte se mit 

à gonfler et à s'alléger. 


| En réalité, on connaissait depuis longtemps 

| le feuilletage d'origine gréco-byzantine, encore 
utilisé en Grèce et en Orient : une superposition 
de feuilles de pate trés finement étirée, toutes 
beurrées. C'est le principe de la tourtière 
landaise et de multiples pâtisseries d'Europe et 
du Proche-Orient, dont la baklava et le strudel 
parmi les plus célèbres, Avant que le feuilletage 
ne füt découvert, on préparait ainsi toutes 
les pâtisseries feuilletées. La pâte feuilletée a 
l'avantage d'être à la fois plus homogène et plus 
légère, et si sa préparation n'est pas exempte 
de complication, son usage est moins compliqué 
que celui de la pâte « feuille à feuille ». 
Le pithiviers, le vol-au-vent sont des pâtisseries 
qui remontent probablement plus loin dans 
le temps que l'anecdote de Claude Gellée ; il est 
possible que le feuilletage ait été connu 
des patissiers italiens de Catherine de Médicis. 


| Il fallut néanmoins attendre le XIX siècle pour 

| qu'Antonin Caréme reprit l'invention de ses 

| prédécesseurs et donnât ses lettres de noblesse 
au feuilletage français, dont la technique consiste 
à intercaler par pliages successifs des couches 

de pâte et de matière grasse de mème épaisseur. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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2. REA les farines avec le beurre fondu, 3. Pétrir au batteur avec le crochet sans donner 
le sel et l'eau. de corps. 


4. envelopper d'un film alimentaire et laisser 
reposer 2 heures au réfrigérateur. 
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5. Abaïisser au laminoir en carré, Le beurre 6. Abaisser en rectangle et replier en trois, 
de tourage doit avoir la même consistance donner un quart de tour et abaisser 
que la pâte. Déposer le beurre au centre de nouveau, replier en trois et laisser reposer 
de l'abaisse, en quinconce, et ramener 30 minutes au réfrigérateur. 
les bords de la pâte vers Îres ho D af. 6 O m 
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7. Répéter l'opération deux fois en 
les temps de repos. 
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8. Détailler en pâtons. 


C'est lors de la cuisson que l'eau contenue dans 

la détrempe et dans le beurre de tourage se transforme 
en vapeur et soulève chaque feuille de pâte, rendue 
imperméable par la fonte de la matière grasse. 


Une pâre feuilletée de qualité se caractérise par : 


— Sa légèreté. Celle-ci résulte du bon développement 
des feuillets. 


— Sa friabilité. Elle est conditionnée par la régularité 
des pliages successifs. 


— Son fondant : cela est fonction de la qualité 
des matières grasses sélectionnées. 


Îl est important de retourner les abaisses après 
détaillage pour les déposer sur plaque avant cuisson, 
afin de diminuer les risques d'ovalisation et 

de rétrécissement. 


Évitez de faire couler la dorure sur les bords 
des abaisses, car elle coagule à 80 °C ct empêche ainsi 
le feuilletage de se développer. 


Après cuisson, débarrasser sur grille afin d'éviter entre 
le produit et la plaque de cuisson toute condensation 
qui provoquerait le ramollissement de la pâte. 


9. Envelopper d'un film alimentaire et réserver au réfrigérateur, 


10. À mesure de vos besoins, abaisser la pâte selon l'utilisation que vous 
voulez en faire, sachant qu'il faut la laisser reposer avant 


de la détailler et aussi avant 


la cuire 


renc 
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Dérivées du feuilletage, ces très fines abaisses 
sont nourries de sucre glace, ce qui les fait 
caraméliser « dans la masse » à la cuisson 

et les rend aptes à la confection de feuilletés 
et de croustillants. 


1. Détailler la quantité nécessaire de pâte 
feuilletée et préparer le sucre glace. 
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2. Réaliser un rectangle régulier de 2 mm 3. Portionner le rouleau en cylindres d'environ 
d'épaisseur, l’enrouler sur lui-même 5 cm de longueur. 
et le laisser reposer au réfrigérateur. 
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4. Les abaisser le plus finement 
dans le sucre glace en les nourrissant bien. 


6. Les détailler selon vos besoins. 


possible 5. Les laisser reposer et les laisser sécher 
quelques heures à température ambiante. 





7. Cuire sur plaque, à 200 °C à four ventilé, 
entre deux feuilles de papier cuisson, 
recouvert d'une grille, jusqu'à coloration 

ramel. Réserver dans une étuve 
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La pâte sucrée 





Cette combinaison particulière d'ingrédients vise 
a obtenir une préparation composée 

d'un élément liquide (œufs) er d'un mélange 
beurre-sucre. Cette émulsion va permettre 
d'enrober et d'isoler un maximum de parcelles 
de farine et d'obtenir une pâte dépourvue 

de corps. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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2. Mélanger le beurre et le sucre. 3. Les crémer au batteur avec la feuille. 
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4, … afin d'obtenir une masse homogène. 5. Ajouter les œufs un à un. 
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6. Incorporer le farine tamisée. 


8, Envelopper d'un film alimentaire 
et réserver au réfrigérateur, 
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200 


7. Terminer en ajoutant les graines de la gousse 
de vanille fendue en deux et grattée. 





La pâte à foncer 





| 

| C'est une variante plus simple de la pâte sucrée, très 
pratique et se prétant à des utilisations variées. 

| 
| 
| 





1. Peser et préparer tous les ingrédients, 


frenchpdîf.com 





"#5 








3. Malaxer au batteur avec la feuille. 
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4. Ajouter les jaunes d'œufs, le sucre semoule, 5. Mélanger jusqu'à obtention d'une pâte 
le sel et le lait entier, homogène, sans lui donner de corps. 


6. Envelopper d'un film alimentaire 
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La pâte à sablé breton 





Cette pâte se caractérise par une très grande 
friabilité et par son absence de corps. Au cours 
de l'opération de sablage, le beurre enrobe 

les particules de farine, qui, par cette action, 

se trouvent imperméabilisées, ce qui évite 

a la pate de devenir élastique lors de l’adjonction 
des éléments liquides. La saveur du beurre est 
très présente dans cette pâte. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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3. Sabler le tout au batteur avec la feuille. 
5. Incorporer l'émulsion aux éléments sablés. 
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et grattées. 





4. Émulsionner les jaunes, le sucre et les graines 
des gousses de vanille fendues en deux 


2, Mélanger la farine, le beurre, le sel 
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6. Mélanger jusqu’à obtention 7. Envelopper d'un film alimentaire 
d'une pâte homogène. et réserver au réfrigérateur. 
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Crumble 


Ce mélange sablé appartient à l'origine 

au répertoire de la pâtisserie anglo-américaine : 
la préparation est versée sur un lit de fruits, 
lissée et cuite lentement au four. Ici, nous 
l'utilisons pour en parsemer des éléments déjà 
préparés (fruits, glaces, entremets). 

On peut également confectionner le crumble 
avec de la poudre de noisettes. Pour qu'il soit 
bien croustillant, il faut prendre le temps 

de le faire sécher à température ambiante. 








1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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2. Mélanger intimement tous les ingrédients. 3. Les sabler au batteur avec la feuille. 





4. Émietter le mélange sur une plaque et 5. Cuire au four sur plaque et conserver au sec, 
le laisser reposer au moins 2 heures 
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Granité au café 











L'ancètre du granité est né en Orient. C'était 

à l’origine une boisson à base de fruits refroidie 
avec de la neige. Alexandre le Grand eut l'idée 
d'améliorer la recette en remplaçant la boisson 
par un mélange de fruits et de miel. 

La formule connut un immense succès dans 
l'Empire romain et toujours en Asie. 

Elle se perfectionna au long des siècles. 


Les granités sont des préparations glacées tres 

rafraichissantes, composées de jus de fruits 

ou de liquides aromatisés combinés à un sirop 
| peu sucré. On peut également bloquer au froid 
un liquide sucré sans réaliser de sirop préalable, 
en faisant dissoudre du sucre dans le liquide 
tiédi. Quoi qu'il en soit, l'appareil est congelé 
puis réduit en paillettes, d'où son appellation. 
Les granités à l'alcool résultent d'un mélange 
d'eau et de spiritueux, généralement de liqueurs 
dont le taux de sucre est suffisamment élevé 
pour rendre inutile l’adjonction de sucre. Pour 
obtenir un granité parfait, mesurez sa densité : 
celle-ci doit être comprise entre 1 090 et 1 107, 
soit 12 ou 14 "Baume. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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3. Porter à ébullition afin d'obtenir un sirop 
et laisser refroidir. 





4, Ajouter le café froid en mélangeant bien. 
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5. Verser en candissoire. 6. Bloquer au congélateur en mélangeant 
régulièrement au fouet jusqu'à 
ce que le granité soit complètement pris. 


7. Gratter à l’aide d'une fourchette 
afin d'obtenir des paillettes. 


8. Réserver au froid et servir frais. 
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Sorbet à la fraise 





(shurbut à l'origine, mot qui a donné le nom 
anglais sherbet). À travers les Ottomans et 

les Moghols, cette préparation glacée à base 

de jus de fruits sucrés se répandit dans tout 
l'Orient (en Inde particulièrement) 

et en Occident à partir du XVI siècle, Le sorbet 
a toujours évoqué une touche de raffinement. 
Au xIX° siècle, aux Etats-Unis, on aimait 

| présenter au cours des banquets des sorbets 

| moules en forme de fruits, ou des desserts 
présentés dans des coupes constituées de sorbet 
congelé, qu'il fallait déguster presque en même 
temps que leur contenu. 


On attribue aux Persans l'invention du sorbet 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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6. Verser dans un bac en plast 
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EE 
sed-v-5e, 


atomisé, l'eau et le stabilisateur afin d'obtenir 


Mélanger le sucre semoule, le glucose 
un sirop. 


2 





4. Turbiner (foisonnement). 
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7. Couvrir, étiqueter, dater et conserver 
au congélateur. 


Notes 


Ilest également possible de réaliser le sorbet 

en portant tous les ingrédients ensemble 

a 65 *C. Suivre ensuite les étapes 4 à 7. 

Il faut respecter le temps de maturation afin 

de laisser le temps aux agents stabilisants d'agir. 


Il faut également veiller à utiliser du matériel 
propre du début à la fin de la préparation, 

et si possible réserver ce matériel au travail 

de glacerie. 

Lors de la mise en bac, éviter d'emprisonner 
des bulles d'air. En effet, celles-ci, chargées 

de poussière, de microbes, etc., sont une source 
de contamination pour vos préparations. 


Ne pas oublier d'indiquer la date de fabrication 
ou la date de limite de consommation. 
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Mousse glacée aux œufs 
et à la vanille 
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Les mousses glacées sont régulièrement 

confondues avec les parfaits glacés, mais elles 

sen distinguent par leurs ingrédients de base : 

les parfaits sont en effet des préparations glacées 

onctueuses et légères composées de jaunes 
d'œufs, d'un sirop de sucre (et non de lait), 
d'une crème fouettée et d'un arôme. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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2, Mélanger le lait, le sucre, les jaunes d'œufs 
et la vanille fendue et grattée. 





4. Débarrasser et fouetter au batteur jusqu'à 6. Incorporer délicatement la crème à l'appareil 
complet refroidissement. refroidi. 


5. Monter la crème en chantilly. 
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7, Couler en cadre, bloquer au froid et détailler selon vos besoins. 
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Anglaise glacée 





Crème slacée 





| 
Glace aux œufs 








Trois variations classiques sur le thème 

de l'appareil glacé à la vanille. Le mode 

de préparation est le méme ; seuls 

les ingrédients varient, ainsi que les proportions 
et la durée de conservation. La première recette 
(la glace aux œufs) doit être consommée dans 
les vingt-quatre heures apres turbinage. Les deux 
autres, une fois stockées à — 20 °C, peuvent 

se conserver jusqu'a six mois en gardant toutes 
leurs qualités de moelleux, d'onctuosité 

et de saveur, à condition que les principes 

de la recette aient tous été respectés. 


Le Pacojet 


C'est un nouvel outil qui est proposé 
essentiellement au restaurateur, Il permet 

de servir une glace ou un sorbet très onctueux, 
comme s'il sortait d'une turbine. 


Le système sur lequel il est conçu repose sur 

la rotation circulaire d'un produit glacé qui 
foisonne immédiatement ; cela permet d'y 
introduire un produit défoisonné, de le faire 
foisonner à la minute el de le servir directement, 
à la différence du principe habituel qui consiste 
à utiliser une turbine à glace (préparation 

du mix, foisonnement, conservation au grand 
froid de l'appareil foisonné et service à —15 °C). 
[l'existe une législation en vigueur pour 

les glaces et les sorbets, et l'utilisation du Pacojet 
n'y fait pas exception. 
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1. Peser et préparer tous les ingrédients. 
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2, Mélanger, selon la recette, laït, sucre, lait 
en poudre, crème fleurette, crème fraîche. 
et gousses de vanille fendues ainsi que leurs 
graines. 





4. Placer au bain-marie. 


5. Porter tous les ingrédients à 84 °C. La cuisson 
doit se faire à la nappe. 








3. Ajouter les jaunes d'œufs et, le cas échéant, 
sucres et/ou stabilisateur. 


6. Laisser maturer. 
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8. Stocker au froid. 
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7. Turbiner (foisonnement). 
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Dénominations des types de fabrication 
Glaces aux œufs 

Crèmes glacées 

Sorbets 

Parfaits 


Granites 


Les matières premières 

Le lait 

Les produits laitiers contiennent trois éléments principaux qui sont : 
L'eau 


DE] = tage d'extrait sec d duit. 
L'EDSL (extrait sec dégraissé du lait) ERPERERE CRM RAS 


La matière grasse 





Les jaunes d'œufs 
Ingrédients indispensables des glaces « aux œufs », ils facilitent le foisonnement des glaces 
et rendent celles-ci douces et légères. Le jaune d'œuf est un stabilisateur naturel. 

30 % de matière grasse 


Composition + 36 °% d'eau 10 % de lécithine 


50 % d'extrait sec 


Les sucres 

Le saccharose 

Le glucose atomisé 

Le sucre inverti (Trimoline) 
Le miel 


Le pouvoir sucrant est calculé par rapport au saccharose, qui est estimé à 100. 
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Plus le pouvoir sucrant d'un sucre est élevé, plus il influence le 
point de congélation d'une glace. 


Saccharose 


C'est le sucre courant, extrait de la canne à sucre ou de la 
betterave. 


Glucose atomisé 


Il se présente en poudre ; son pouvoir sucrant est inférieur à 
celui du saccharose, il permet un apport d'extrait sec dans un 
mix. Il possède un pouvoir collant et mousseux. À trop forte 
dose, 1l rend la glace caoutchouteuse. 


Trimoline 


Son pouvoir sucrant est extrèmement élevé, On l'utilisera dans 
les glaces où le chocolat domine. Favorise le foisonnement et 
retarde la cristallisation. 





Miel 


Dans une glace, son rôle est double, à la fois aromatique et 
sucrant (pouvoir sucrant très élevé). Le miel est composé à 
70 % de dextrose et de fructose. 


Les stabilisateurs 


L'action des stabilisateurs dans le mix de glace ou de sorbet 
consiste à absorber ou à gélifier l'eau que contient celui-ci. 
L'eau, ainsi maîtrisée, ne risque plus de se former en paillettes 
une fois la glace réalisée. 


Il existe deux sortes de stabilisateurs : 
— Un stabilisateur pour les glaces, qui stabilise l'eau du lait ; 


— Un stabilisateur pour les sorbets, qui stabilise l'eau contenue 
dans les fruits ou le sirop. 


On dit d'une glace qu'elle « baratte » quand elle est mal 
stabilisée ou que les stabilisateurs y sont mal utilisés. 


Pour notre part, nous utilisons le Crémodant sl 64/5 (en fine 
poudre) pour les glaces, et le Crémodant se 302/5 (en fin 
granulé) pour les sorbets. 
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Il est important que le refroidissement se fasse Le plus rapidement possible pour éviter le développement des germes. 


PASTEURISATION À 64 °C 


Eau 


lait en poudre 
sucre semoule 


glucose atomisé 
stabilisateur 
+ sucre 






arômes, parfums, 
fruits, ajoutés à froid 


bain-marie 





PASTEURISATION À 84 °C 


lait 












lait en poudre 
SUCrE 

glucose atomisé 
Trimoline 
miel 


crème - beurre 
jaunes d'œufs 


stabilisateur - 
+ sucre 


arômes, parfums, 
fruits 





bain-marie 
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 Tablage du chocolat ne 


Conservation du chocolat 


Après avoir tablé votre chocolat, veillez à le conserver dans un endroit sec 
et frais (entre 16 et 18 *C), car il pourrait subir des alrérations. Il 
présenterait alors un blanchiment en surface. Celui-ci peur être de deux 
tYpE : SUCTIÉT OU gras. 

Le blanchiment sucrier est provoqué en milieu humide ; les particules 
d'eau, entrant en contact avec le chocolat, en ont dissous le sucre. 
L'humidité, en s'évaporant, laisse alors apparaitre de minuscules cristaux 
de sucre. 


Le blanchiment gras est, lui, provoqué par des changements brusques 

de temperature, qui fragilisent la structure cohérente du chocolat et laissent 
s échapper des particules de beurre de cacao qui migrent vers l'extérieur et 
forment à la surface de celui-ci une pellicule grasse. 


Tableau de températures pour les différents chocolats 
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1. Faire fondre le chocolat au bain-marie. 
Le chocolat fond entre 45 et 55 °C. 








2. Verser les trois quarts de la masse 
sur un marbre. 
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— sur papier, 
— au cornet. 
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- sur plaque chaude, 





5. Travailler le chocolat selon vos besoins : 


+ 


la cristallisation totale des matières grasses. 


4. Reverser cette masse dans la masse chaude 
et mélanger de façon homogène afin d'obtenir 
la température de travail idéale et 





6. Si vous respectez les courbes de température, votre chocolat sera toujours brillant et cassant. 
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 Cuissons au four 


La cuisson à four statique 


Le four est constitué d'une sole en dalles réfractaires ou 
en brique réfractaire, recouverte d'une plaque métallique. 


La chaleur est produite par des résistances électriques 
placées sous la voûte et sous la sole. 


La chaleur diffusée est dite statique, car aucun 
mouvement d'air et de chaleur, hormis celle qui est due 
à la convection, n'y est produir. 

Entre la partie supérieure et la partie inférieure, 
la chaleur varie parfois de quelques degrés. 

Le four est muni d'une chaudière à vapeur qui permet à 
l'air qui y circule d'être plus ou moins charge d'humidité, 
ce qui favorise la cuisson et évire le desséchementr. 


L'apport de vapeur dans quelques préparations est 
variable mais important, car c'est de lui que dépendront 
la cuisson et le résulrat. 


On parle également de « clé ». Ce dispositif permet, lors 
de l'apport en humidité (grâce à la vapeur produite par 
la chaudière), ou plus simplement lors du dégagement de 
vapeur par les produits en cuisson, d'évacuer ou de 
stocker celle-ci, selon que la clé est ouverte ou fermée. 


La cuisson à four statique peut se faire sur plaque ou à 
mème la sole selon les produits à cuire. 


Pour ce faire, et afin d'éviter tout désagrément lors de la 
cuisson, veillez à ce que votre sole soit toujours 
impeccablement propre et entretenue. 


La cuisson à four ventilé 


Le tableau ci-dessous concerne l'utilisation d'un four a air 
pulsé ou ventilé. 

Son fonctionnement se fonde sur le principe du 
brassage : 


= soit d'air pur chauffé, 
- soit de gaz de combustion. 


Ceux-ci circulent grace à une turbine ou à un ventilateur 
qui assure une circulation rapide et permet une cuisson 
régulière et homogène. 


La chaleur est produite par des résistances électriques ou 
des brüleurs à gaz. 
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0 °C (voir p. 108) 


Madeleines de Commercy, 210 °C (voir p. 398) Cake au chocolat, 17 





Brioches, 180-190 °C (voir p. 490) Grosse meringue Spoon, 120 °C (voir p. 260) 
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Sucres et sirops 


La cuisson du sucre 


La préparation 


Le matériel de cuisson doit roujours être propre er adapté à la 
Quantité de sucre à cuire, 


Utilisez du sucre cristallisé blanc, raffiné et de préférence en 
Morceaux. 


Afin d'éviter que le sucre ne masse, vous pouvez ajouter divers 
anticristallisants : 

— soit du glucose, à raison de 10 à 20 % du poids de sucre, 

— sait de la crème de tartre à raison de 2 à 3 g par kil de sucré, 
— soit de l'acide tartrique à raison de 3 à 4 gouttes par kilo de 
sucre. 


Les incorporer toujours en fin de cuisson et poursuivre celle-ci 
rapidement, car leurs effets s'annulent au-delà de 168 °C. 


Afin d'obtenir une dissolution parfaire du sucre, vous pouvez 
faire « tremper » celuici 30 minutes avant son utilisation en 
l'humectant légèrement, Certe dissolution peut également 
s'obtenir en chauffant le sucre légérement à 60 °C et en le 
mélangeant régulièrement à la spatule avant de commencer la 
cuisson proprement dite. 


La cuisson 


Elle s'effectue dans un récipient à fond plat et épais, de 
préférence en cuivre, car ce méral est un excellent conducteur 


de chaleur, À défaut, utiliser de l'acier inoxydable. 


La cuisson se fera sur feu moyen et continu, 


Rincer régulièrement les bords du récipient à l'aide d’un 
pinceau mouillé afin d'éliminer les particules de sucre qui s'y 
fixent et font masser le sirop. 


Dès que la température désirée est atteinte, stopper la cuisson 
en plongeant le récipient dans l'eau froide : ainsi, le degré de 
asso sera respecté, 


Le contrôle de la cuisson du sucre peur s'effectuer de plusieurs 
manières. 


La plus simple est l'utilisation du thermomètre, qui permet de 
suivre la cuisson de bout en bout, sans aucun souci, car cèt 
uscensile est conçu pour monter de 0 °C a 200 °C. 


La cuisson au doigt est plus technique et exige de grandes 
connaissances pratiques. Le principe en est simple : tremper les 
doigts dans un récipient contenant de l'eau ét des glaçons, et 
ensuite plonger le pouce, l'index et le majeur dans le sirop en 
les resserrant comme une pince, Reurer les doigts et les 
replonger les dans l'eau. Attendre que le sirop refroidisse et 
examiner alors sa consistance. 


Lorsque le caramel commence à prendre couleur, éviter 
l'examen au doigt et préfcrer la vue pour déterminer le degré 
de cuisson... 


Le densimètre ou pése-sirop permet le contrôle de la cuisson 
jusqu'au gros boulé. Au-delà, 1 concentration en sucre étant 
trop élevée, il ne donne plus aucune indication. 

Au delà de 180 °C, le sucre noircit, dégage une odeur et une 
fumée âcres, et se consume : son utilisanon est alors 
compromise, 


Tableau de cuisson du sucre 
Tableau réalisé sur la base de 1 kg de sucre pour 1 litre d'eau. 
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Densité des sirops de sucre en degrés Baumé, 
avec le densimètre et en degrés centigrades 


Ces données de mesure de densité sont fondées sur un sirop Ces données sont fondées sur un sirop cuit au-delà 
de l'ébullition, en utilisant un sirop à 25 “Baumé. 


arrèté dés l'ébullition. 


de 1000 à 1500, ou de degrés Baumé, mesurés avec 
l'aréomètre (appareil inventé par le chimiste français Baumé, 
qui ladapta au sucre en le graduant de Q° à 40°), on fait 
toujours référence à une valeur permettant de déterminer 

la concentration de sucre dans un liquide, 


Le fonctionnement et l’utilisation de ces appareils sont 
équivalents. 


Le densimètre ressemble à un thermomètre dont une 

des extrémités contient des billes de plomb. Il s'enfonce plus 
ou moins profondément dans le sirop selon la quantité 

de sucre contenue dans l'eau, Plus la solution est sucrée, 
moins le densimètre s'enfonce, Si on le plonge simplement 
dans de l'eau, la graduation affleurant à la surface de celle-ci 
sera 1000 ou 0. 


Au-delà de 110 °C, la concentration en sucre est telle qu'il est 
impossible de mesurer la densité du sirop, La densité 
s'exprime alors en degrés centigrades : on parle de cuisson 

du sucre (voir le tableau de cuisson du sucre, page 546). 


Que l'on parle de densité, mesurée avec le densimètre graduc 


Comme il n'est pas si simple de bien déterminer la cuisson 
d'un sirop de sucre, il est important de bien respecter 
lés quantités ét les appoints de cuisson, car de nombreux 
paramètres peuvent la modifier : 
- la qualité du sucre ; 
- son origine €t sa PUrEtE ; 
- son acidité (observer la présence de mousse lors 
de la cuisson du sucre) ; 
- le degré d'hygrométrie et la pression atmosphérique ; 
- le matériel de cuisson (cuivre, acier inoxydable...) ; 
- la quantité de sucre traitée ; 
- le mode de cuisson (induction, vitrocéramique, gaz...) ; 
- [à puissance et la rapidité de cuisson. 


Tous ces facteurs n'influencent pas la cuisson en mème temps 
et de même façon, mais sachez qu'ils peuvent y apporter 
certaines modifications, Soyez donc vigilant ! 
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| FRUITS 


| CLÉMENTINE 


FRUIT DE LA PASSION Disponible toute l'année 
| GROSEILLE 


| Krwi Disponible toute l'année 







































JANVIER 
FÉVRIER 
Mars 
AVRII 


ÀABRICOT 


ANANAS Disponible toute l'année 


ÂNANAS VICTORIA Disponible toute l'année : 





BANANE Disponible toute l'année 





Cassrs 


CERISE 
CITRON JAUNE Disponible toute l'année 
CITRON VERT Disponible toute l'année 


CoING 
FIGUE 


FRAISE 





FRAISE DES BOIS 





FRAMBOISE 








MaANGUE Disponible toute l'année 


MELON 





MIiRABELLE 


MÜRE 

MYRTILLE e 

NECTARINE 

Noix DE Coco | Disponible toute l'année ESS ess esse) 
ORANGE | Disponible toute l'année | | 

PAMPLEMOUSSE Disponible toute l'année 

PAPAVE Disponible toute l'année 


PASTÈQUE 








PÊCHE 

PGIRE Disponible toute l'année 

POMME Disponible toute l'année | 

RAISIN = | 


ZE EEE 


REINE-CLAUDE Lire) | aies) 


1 1 —_—_— 
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Abricot 





Sss NOM TIRE SON ORIGINE DL 
LATIN, OL IL SIGNLMIÉ # PREMIER 
FRUIT DE L ÉTÉ ». L'abricotier cst 
originaire d'Asie centrale, 
particulierement d'Afghanistan. 
Choisissez-le au mois de juillet et 
donnez votre préférence 

au rouge du Roussillon ainsi 
qu'au jumbocot. 

Une robe satinée, rouge-orangée, 
piquetée de noir ét parseméé 

de taches rousses dissimule une 
saveur Soutenue, Un goût sucre tt 
doux ainsi qu'une chair tendre 
et juteuse, Evitez les fruits trop 
précoces ou tardifs, souvent 
fades et farmeux. Méfiez-vous 
ass] 

dés abricots trop durs : 

la maturation du fruit s'arrête 
une fois celui-ci cueilli, 


Agrumes 


Voir Orange et pamplemousse, 
Citron. 


Amande 


Voir Oléagineux. 


Ananas 


F RUIT ÉQUATORIAL PAR 
EXCELLENCE, L'ANANAS EST LE PLUS 
SOUVENT IMPORTÉ DE COTE 

D [VOIRE ; C'est un gros fruit 

a chair jaune, juteusé ét sucrée, 
Il existe pourtant diverses 
espèces, dont le rare ananas 
bouteille du Bénin, fruit ovale et 
allonge à la chair jaune pâle, 
ferme, douce et savoureuse. 
L'ananas victoria est le plus 
petit ; c'est aussi le plus goûteux, 
le plus parfumé et le plus 
intéressant, car tout y est 
concentré. 

Choisissez l'ananas de calibre 
moyen, ferme, dégageant une 
odeur agréable mais non 
soutenue, et évitez toutes traces 
brunatres. Ce fruit est disponible 
toute l'année. 
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k 
ar GRANDE ET PETITE 
NAINE, POYO (ÉGALEMENT APPFELÉE 
ROBUSTA) OÙ FRESSINETTE POUR 


LES PLUS PETITES ; BANANES FIGUES 
ROSES D AMÉRIQUE CENTRALE, 
TRÈS PARFUMÉES... Choisissez-les 
de toute façon en grappe 

(«x en main ») et fermes. 

Les bananes jaunes sont mûres 
lorsque leur couleur devient 
éclatante et que leur peau est 
mouchetée de brun. L’amidon 
qu'elles contiennent est alors 
transformé en sucre, ce qui 

les rend savoureuses et digestes 
tout au long de l'année. 

14 centimètres de longueur, 

27 millimètres de diamètre, 

et des altérations permises 

ne dépassant pas le centimètre 
carré : telles sont les normes 
instaurées pour les bananes par 
la Communauté européenne. 


Beurre 


SELON SA DÉNOMINATION LÉGALE, 
IL RÉSULTE DE L ÉMULSION 

EN BARATTE DE CRÈME OU DE LAIT 
DE VACHE MAINTENU 





À LA TEMPÉRATURE DE I3 °C APRÈS 
PASTEURISATION ET MATURATION. 
Le beurre venant du lait, c'est 

à celui-ci que l'on doit 

ses principales caractéristiques 
gustatives et odorantes. 

Le beurre est vendu en plusieurs 
CAtÉSOTIES : 


Beurre fermier : fabrigué de 
facon artisanale, il n'a subi aucun 
traitement ét conserve intactes 
routes les qualités du lait. Vendu 
en motte, il porte le nom de 

sa région, avec l’innculé « beurre 
de <rème crie » fin où strfm. 


Beurre pasteurisé : beurre 
produit en laiterie industrielle 
agréée à partir de lait pasteurisé 
provenant de régions diverses et 
a l'aide de ferments industriels. 
Son goût varie selon la méthode 
de fabrication ; quant à 

sa qualité microbiologique, elle 
est indéniable. Les mentions 

« fin » et « surfin » n'ont ici 
aucune vaieur êt né Sont pas 
gage de qualité. 


Beurre AOC : il est élaboré 

à partir de laits provenant 

de régions circonscrites et a l’aide 
de ferménts naturéis ; sa saveur 
s'en ressent et son goût est plus 
raffiné. Quatre régions sont 

à retenir : Isigny, Charentes, 
Charentes-Poitou et Deux-Sèvres. 
Ces beurres ne représentent qu'un 
diième de la production française. 


Beurre laitier : beurre fabriqué 
dans une laiterie et non dans une 
entreprise industrielle agréée, 


il est soumis à dés contrôles 
réguliers à la suite desquels 

il récevra sa mention : « beurre 
de laiterie qualité extra », 

« beurre de laiterie » où 

« beurré ». Produit selon 

les mêmes méthodes que celles 
du beurre pasteurisé, 1! peut être 
également obtenu sous 

une forme dite « rénovée » : 

un assemblage de beurre et 

de set, le tout malaxé et 
reconditionné selon {es 
méthodes de l’entreprise qui 

le diffuse, I porte alors juste 

la mention « beurre ». 


Beurre salé ou demi-sel : 

il contient entre 1 et 3 g de sel 
par 100 g ; 1l servait aurrefois 

à conserver le beurre plus 
longtemps, aujourd'hui 1] est 
commercialisé afin que soit 
offert aux consommateurs 

un choix supplémentaire. 

Vous trouverez également 

des demi-benrres, des trois- 
quarts-beurres, des beurres 
allégés ou light ainsi que 

des spécialités laitières à tartiner 
ou à teneur lipidique réduite ; 
imptopres à la cuisson, car 
contenant trop d'eau, is n'ont 
d'ailleurs du beurre que l'aspect. 
Conservez tout beurre au frais, 
a l'abri de la lumière et de l'air, 
car il s'oxvde et s’imprègne 
rapidement des odeurs 


environnantes. Choisissezle selon 


les critères suivants : odeur fine 
et fraîche, saveur agréable, 
couleur tniforme, texture ferme, 
sans suintement d'eau et sans 
grain lors de sa fente. 

Le beurre clarifié est un beurre 
chauffé jusqu'à séparation de 

la matière grasse et des impuretés, 
des résidus de caséine, etc., puis 
filtré. Il est utilisé pour la cuisson 
de certams aliments sans 
nOrcissement, caf son degré 

de combustion est beaucoup plus 
élevé que celui du beurre. 

En Inde, c'est une substance 
alimentaire sacrée aux pouvoirs 
médicinaux et diététiques. 


Cacahuète 


Voir Friuts secs. 


Café. 


UATRE VARIÉTÉS DE CAFÉ 
DISTINCTES, ET POURTANT ! Selon 
teurs provenances, leurs méthodes 


de culture ét de conditionnement, 
‘leurs degrés dé rorréfaction. 

ét les mélanges réalisés par 
les négociants, il en éxiste 

une infinité, possédant chacun | 
leurs caractéristiques gustatives. 


Et faut être connaisseur afin 
d'en matcriser toutes 


les subtilités. Notre choix 


se porte sur le moka pur des 


. hauts plateaux d'Éthiepie. 


Choisissez le café en grains et 
laissez-vous guidér par quatre 
paramètres indissociables : 


couleur, arôme, saveur €t force. 


Ensuite, LOUt nest 
qu'une een de préférence. 
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L'arabica, aux grains bleu-vert, 
longs ét aplatis, est pauvre 

en caféine. IF est aussi lé moins 
rorréfié et possède ses grands 
crus : Ceux du Honduras, 

du Costa-Rica, de Colombie 

ct du Brésil. 


Le robusta, aux grains ronds, 
petits et courts, est plus riche 
en caféine que l'arabica, ce qui 
lui donne son amertume, Îl est 
aussi de couleur plus foncée 
car il est torréfié intensément. 
Il provient des Philippines 

et surtout d'Afrique. Il est 

de moindre valeur que l'arabica 
et ses arômes sont moins fins. 
C'est le « peut noir > 

des comptoirs, 


Le moka, variété d'arabica aux 
grains bombes et arrondis, 
originaire d'Arabie, est l'ancêtre 
de tous les cafés. Alors que 

le caféier a besoin d'un climat 
tropical, chaud et humide, celui. 
ci se contente de la rigueur et 
de la chaleur sèche d'Ethiopie 
et d'Abyssinie, C'est un cafe 
typique et corsé. 


Le maragogype, hybride 
d'arabica et de robusta, produit 
des fèves énormes aux arômes 
subtils et suaves. Il est rare 

et onéreux. 


Caramel 


Voir Sucre. 


Châtaigne 


Voir Marron. 


Cerise 


ur AIGRELETTES, 
ODORANTES, SUCRÉES, FONDANTES, 
CROQUANTES, DOUCES 

OU CHARNUES, elles sont trois 
variétés à occuper les mois 
d'avril, mai, juin, juillet et août : 
le temps des cerises ! 





Les douces : 
bigarreau, burlat, napoléon 
et cœur-de-pigeon. 


Les acides : 
généralement, griotté 
ét MONMOrÉNCy. 


Les anglaisés, qui, comme leur 
nom ne l'indique pas, sont 
cultivées en France et utilisées 
pout la fabrication des eaux-de- 
vie, 


Choisissez les cerises toujours 
brillantes, de couleur vive, 
sans traces de moisissure, 
et de préférence avec leur 
pédoncule, signe de fraicheur. 


Chocolat 


15 EST LÉ RÉSULTAT DE LA 
TRANSFORMATION DE LA FÊVE 

DE CACAO EN PÂTE DE CACAO, 

a laquelle on ajoute du sucre, 
du beutre de cacao, de la vanille 
{exhausteur de goût, quantité 
égale à 0,5 %} et de la lécithine 
de soja (homogéneisant 

sans lequel le chocolat se 
dissocierait}, La masse obtenue 
potte le nom de chocolat 

de couvertute, noit ou fondant. 
{31 %% au miumum de beurre 
de cacao). 

En y ajoutant du lait en poudre, 
on obtient du chocolat 

de couverture lacté ou au lait 
(25 % au minimum de beurre 
de cacao et 20 % au minimum 
de poudre de lait}. 
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Le chocolat blanc, couverture 
ivoire ou masse blanche, est 

le résultat d'un mélange de 
beurre de cacao, de poudre de 
lait et de sucre. H ne contient 
pas de pâte de cacao. Son goût 
chocolaté ne provient que du 
beurre de cacao {20 % au 
minimum de beurre de cacao et 
14 % au minimum de ns 
de lai}. : 

Selon La variété, la provenance, 
lé traitement et les assemblages 
de fèves, il est possible de 
trouver plusieurs sortes de 
chocolats aux goûts, aux parfums 
et à la force caractéristiques. 

Ils se différencient également 
entre eux par ieur pourcentage 
en beurre de cacao. Sachez que 
le taux dé celui-ci comprend 

le beurre dé cacao contenu dans 
les fèves plus celui ajouté lors 
de la fabrication. 

Celle-ci joue un rôle important 
dans la qualité d'un chocolat : 
des étapes comme la torréfaction 
et le conchage, sans oublier la 
qualité des ingrédients ajoutés, 
tels que le sucre et le lait en 
poudre entier, sont essentielles 
ét déterminantes. 

Choisissez le chocolat riche en 
beurre de cacao lorsqu'il s'agit 
de chocolat fondant, avec 





une quantité appréciable de lait 
en poudre (entré 30 ét 40 %c) 
pour le chocolat au lait et ivoire, 
mais Re dépassez pas les 55 
de sucre. Conservez-le dans 

un endroit sec et tempéré, 

et évitez-lui les changements 
brusques dé température sous 
peine de je voir blanchir. 


Citron 


Chain: DE L'INDE, MAIS 
CULTIVÉ DANS LE SUD DE L'EUROPE 
ET EN CALIFORNIE, IE EST 

LE PARFAIT ALLIÉ DE NOMBREUSES 
PRÉPARATIONS oÙ $on go 
inimitable se devine sans jamais 
agresser. On le mouve tout 





au long de l'année sous forme 
de diverses variétés plus ou 
moins aciduices ct Juteuses, 
toujours d'une belle couleur 
SOUtéhué Gt vive avéc né peau 
qui doit êcre lisse, jamais. 
grumeleuse, ; 


Sachez qu'un citron rond est plus 


jureux qu'un citron oblong, que 
Certains CIÉTONS $€ tennent 
mieux lors du confisage, tel 

fe citron de Menton, et que 
certaines variétés ne possèdent 
pas de pépins. 


Le citron vert, petit, luisant et 
arrondi, comporte de 
nombreuses sous-espèces. 

Les plus juteux sont importés du 
Mexique, Le trés petit citron vert 
d'Afnque et des Caraibes, dit 

« citron à punch », possède 

un arôme Intense. C'est de toute 
façon un fruit tropical erés 
précieux, dont le parfum 
envoltant s'accorde parfaitement 
avec celui de nombreux autres 
ingrédients. Son accord avec 

la noix de coco est légendaire. 

Il faut le choisir à peau fine, 
brillante et souple. Les citrons 
VOTES durs ne contiennent 
presque pas de jus. 


Crème 


ee MERITER CETTE 
DÉNOMINATION, LE PRODUIT DOIT 
CONTENIR AU MINIMUM 30 G 

DE MATIÈRE GRASSE POUR 100 G 
ET DOIT PROVENIR EXCLUSIVEMENT 
DE LAIT, La crème est obtenue 
selon un procédé de 
centrifugation qui la raméne zu 
centre de la cuve dans laquelle 
le lait a été porté à 45 °C, On 
obtient alors de la crème dite 
crué, car elle n'a fait l'objet 
d'aucun traitement thermique. 





Retrouvez-la sous diverses 
étiquettes : 


Crème crue fermiére : 
savoureuse, elle ne se conserve 
que très peu de temps, car 
elle n'a subi ni stérilisation 

ni pastéurisation. 


Crème pasteurisée : pour 
l'obténir, on à chauffé Le lait 

a 70 "C puis on l'a ensemencé 
de ferments lactiques qui lui 
donnent gout et consistance, 


Crème UHT : stérilisée 
à ultrahaute température, elle est 
dité de longue conservation. 


Crème liquide : également 
de longue conservation, elle est 
composée de lait et 

de stabihisant, et re supporte 
pas fa congélanon. 


Crème fleurette : légère, 

elle contient entre 12 et 20 % 
de matière grasse ; elle peut être 
crue ou pasteurisée et se prête 

a toutes les utilisations. Crue, 
cile ne se conserve que trois 
JOUTS. 


Crème double : non 
fermentée, pasteurisée, elle est 
trés riche en matière grasse 
(entre 42 et 45 %6} 

Toutes les crémes se conservent 
au réfrigérateur entre à et 8 °C. 


Pour un plaisir crémeux à 40 % 
de matière grasse, offrez vous 
la crème des crèmes... La seule 
a posséder une AOC, la crème 
d'isigny, la plus onctueuse et 

la meilleure, reconnaissable 

à sa saveur un rien aigrelette. 
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Een PROVIENNENT DU MONDE 
VÉGÉTAL ET NOUS SERVENT 

À ARCOMATISER, À PARFUMER 

ET À REHAUSSER LE GOÛT 

DES ALIMENTS, Elles sont utilisées 
de façons diverses mais jamais 
aléatoires. Respectez les doses 
indiquées et évitez les 
associations douteuses ou celles 
dont vous ne maltrisez pas 

le résultat, au risque de masquer, 
de modifier où de détruire 

la saveur des ingrédients entrant 
dans la préparation à laquelle 
elles sont ajoutées. 

Préférez-les entières plutôt que 
déjà moulues, car dans ce 
dernier cas elles peuvent être 
additionnées de son. Elles 
consétvent en otre leurs arômes 
beaucoup moins longremps. 
Prenez le temps de moudre, 


dé hacher, de concasser, 

d écraser les quantités requises 
juste au moment de vous 

en serur, lés saveurs n'en seront 
que plus riches er plus subriles. 
Conservezles dans des réciments 
hermétiques et à l'abri de 
l'humidité. 


Cannelle : écorce d’arbustes 
de la famille des lauracées. Cette 
écorce est détachée de l'arbuste 
puis découpée en fines lanières 
qui senroulent sur elles-mèmes 
en séchant. $a récolte est 
bisannuelle. La cannelle 

de Ceylan est plus claire et plus 
friable que celle de Chine ou 
du Viet-nam, qu'on appelle 
également casse. La meilleure 
cannelle provient d'Indonésie. 


Noix de muscade : graine-fruit 
du muscadier, elle est entourée 
d'une enveloppe Hbreuse, le macis, 
qui est également une épice. 
Séché puis réduit en poudre, 

le macis possède un parfum 
moins pénétrant que celui 

de la noix. Celle-ci doit être 
séchée deux mois afin 

de renforcer Son arôme. 


Girofle : bouton floral séché 
de l'arbre appelé grotlier, il doit 
son nom de clou à sa forme 
caractéristique. I] posséde une 
saveur très piquante et possède 
des vertus antiseptiques, 
analgésiques ét antiophtalmiques. 


Gingembre : rhizome noueux 
originaire des Indes, de Malaisie 
et d'Afrique, à la peau grège. 

Sa chair jaune pâle, à texture 
Ébreusé, possède une saveur 
suave ét piquante. Les meilleurs 
rhizomes, dits « trois-doigts », 
sont petits et vendus sous 
l'appellation « stem » 

(de l'anglais ste giriger). Plus 
rarement, vous pouvez trouver 
du gingembre vert, €'est-a-dire 
non parvénu à maturité. 

$a couleur est blanche téintée de 
rose et sà saveur est plus douce, 
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Poivre long : fruit entier 

d'un arbre indien {pippal) de la 
famille du paivrier, il est récolté 
avant d'être complètement mûr 
et séché jusqu'à devenir noit, 

Il possède une saveur corsée 

et puissante. 


Réglisse : c'est une des rates 
épices purement occidentales ; 
elle à toujours été trés appréciée 
en France. Son pouvoir sucrant 
est trés prononcé, et elle entre 
dépuis longtemps dans 

la composition de nombreuses 
boissons et de confiseries 

que connaissent bien les enfants. 


Le sel est le seul condiment 
minéral ajouté aux aliments, 
Raffiné ou non, il peut être 
d'origine souterraine — c'est 

le sel fin, d'un blanc immaculé : 
il ñne possède pas d'arôme 
particuber, sauf celui de l’iode 
qui lui est ajouté — ou marine 
— cest le sel de mer, en cristaux 
aux multiples facettes, gris 

ou rosés selon la provenance. 

1l est commercialisé tel qu'il est 
récolté. Le parfum 
caractéristique du sel marin 
naturel provient des algues 
marines. La fleur de sel (pellicule 
de sel blanc que l'on prélève 

à la surface des marais salants) 
possède, quand elle est encore 
humide, une odeur de violetre. 
Le sel de Guérande est le seul 
à être gracifié d'un label rouge. 


Voir aussi Herbes aromatiques 
et Vanille. 


Farine 





(On DÉSIGNE PAR CE MOT 
LE RÉSULTAT D£ LA MOUTURE 


DE GRAINS DE BLÉ ‘OU DE FROMENT. 


Si le résultat provient d'un autre 
grain, a nature de ce dernier 
doit alors étre spécifiée : farine 
de seigle, farine de sarrasin… 
On détermine la qualité d'une 
fariné par son taux d'extracnon, 
c'està-dire par k quantité de 
matière restant après Mouture, et 
par son taux de cendres : aprés 
calcination, on pèse [a quantité 
de matière restante. Moins il y 
en à, plus la farine &st pure. 

Son odeur et sa saveur, légères et 
caractéristiques, sont des critères 
plus simples à constater, 

Sa texture peut être granuleuse, 
dite ronde, au très fine, dite 
plate ; veillez toutefois à ce 
qu'elle ne soit pas impalpabie, 
çar cîle n'absorberait pas 

assez d'eau, 

On trouve sur le marché 
plusieurs sortes de farines : 


Farine ordinaire. 


Farine supériéuré, extraire 
de blés sélectionnés. 


Farine fluide ou tamisée. 


Farine de gruau de types 45 
et $5, cette dernière plus riche 
en gluten. 


Farines composées : 
mélanges de farines diverses 
perrnettant la réalisation de pains 
dits spécaux, multicéréales... 
Farine de sarrasin 

ou de bié noir. 

On peut également se procurer 
de la farine de seigle, d'orge, 
d'épeautre (et de diverses autres 
formes de blés primitiés), 
d'avoine, de maïs, etc. 


Figue 





Blanches, noires ou niolettes, les 
trois quarts des figues fraiches 
commercialisées 

en France proviennent de 
Provence, Elles sont disponibles 
entre juin et octobre. Idéalement, 
elles sont tendres sous la 
pression du doigt, leur peau est 
veloutée. Il est facile de voir 
quand elles sont gorgées 

de sucre : leur peau se fendilie 
et dégage un léger parfum 
ressemblant à celui de ia 
cannelle. Lors de [a coupe, 

un suc laiteux s'écoule 


de la peau, signe de fraicheur 
incomparable. $i ce n'ese pas 

le cas, évitez-les, çar eÎlés seront 
trop fermes et de saveur âcre. 
Flisques, elles sont trop mûres 
et risquent la fermentation. 


Fraise 





Les VARIÉTÉS LES PLUS PRÉCOCES 
ANNONCENT LE PRINTEMPS, 

LES VARIÉTÉS LES PLUS TARDIVES 
ANNONCENT L'HIVER, Le mieux 
est de les choisir en pleine 
saison, c'est-a-dire en êté — 
savoureuses, sucrées, d'une belle 
couleur vive, juteuses et sans 
meurtrissure, avec un pédoncule 
bien vert. Elles sont de formes, 
de railles et de saveurs 
différentes seton les variétés 
proposées. Il est difficile de faire 
un choix. Nos préférées sont 
néanmoins la gariguette, la mara 
des bois et Fa grosse fraise belue. 


Fraise des bois 


Nr” PETITE FRAISE SAUVAGE, 
SAVOUREUSE ÊT PARFUMÉE, QUE 
L'ON CLEILLE DANS LES BOIS ET LES 
TAILL1IS, EST L'ANCÊTRE DE TOUTES 
LES VARIÉTÉS CULTIVÉES. 
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Elie. est desormais buse ee .. 
- légon intensive grâce au 


bottrirge de plants spécifiques 


ve lésistants Vous là HOUVETEZ 
_süUS diverses varlétés, ont 4 

« reine dés vallées + [x x délices à 
àt ls muignénneté «. Elles CNE. 


disponibles de jura seprémbre. 
Choisissesles de préférence dé 


… couleur vive, odorantes ét bien 
Don Chair. Bannissez les Feuirs frÜp 


murs, homes où abimes. 


he pas lui Gaire subir dé 
trans lermanorr, Censommezla 


€ one hactire ! FE 


. Framboise 


Lune. EË fr vin : DcTobRe. 
LA ré AMPOLE EST UN ELITE. 
ÈS ARAGILE QUILRE MRÈTE À. LUE 


=. NOMBHASES VHILISATIONES sait 
… altéranou-dé son -parlut ét de sa 
: Pis, MANGUrS, GtavEs, : 
FRET DE La PASS, 


saveur Les varlcobs, Jés formes Ce 
les. Caractéristiques PéOpres 


Coekisként, sais là qualiré du 


fruit, S'b cst bien choisi, reste. 


 consrnté : préferezda de taille 


moyen, ferme Et ularante, 
AUDE AU AHPECT ivre, Ë vies les: 


Fruits humides ét écrasés, siene. 


de manipularions excessies 
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: Fromage blanc 


Voir Lan 


Fruits confits 


Cu DRANGES. o thon, 

DÉDRA TS MELON: ANANAS, = 
AfRCors comes Ces 
 atvalitires Shèrés de 4 pâtisserie 
Hi aditiannelle SOIT ci bénéral 


...  éénfécnonnés dans bé sud dé la : 
La fratié des bois Écant un fruit | 


Fragile, ilevanr eux, afin d'en 
pétégvour toutes les subilitéss 


France, : “Sr. Provence ET ET pays. 


: MIÇONs. L'angélique ele Niort, or 
jontetots, fait excepcion 4 double 
‘tee elle ne provient pas du 

Mdr nest pas di fie La. 
préparation des fruirs cities EE 

“longue ce minuütieuse, et leur 
 Cotvestélers, mas l'art des 

Creme er dés deserine 

SAUEAIT SET passer ! 
= Voir aussi ARE 


MANGONISTANS, CoROsEbI . 


… CARAMBDLES, PITHA AN ETC, SOUL. 
culhvés. cntre lés tropiques du 
Cañéer et du Capricorne, tt vonis 

lé trouverez roûr au loir ré 
+ ange, De Variètes et de es 





Fruits exotiques _ 


provenances différentes, méme 
au sein d'une famille, ils le son 
cpalement par leurs iles cé 
leurs couleurs. La couleur n'a 
d'ailleurs souvent tien à voir avec 
leur degré de maturité, comme 
on péut le Voir pour les mangues 
cr leg govaves, 
souples ét fermes au toucher, 
donc la péau est rendue et ne 
PrCSCntS AUCUILÉ €r 


Prététes des fruits 


LC ce choc. 
La mangue est un des fruits les 
plus savoureux, [l'en existe de 


| rés nombreuses varictes. de la 


brosse mangue grefféc d'Afrique 
ct d'Amérique du Sud à Ja petire 
mangue alphonse chérie des 
Indiens, en Passant par leé 
CGnELCSs [AUMES El oblongues, 
crées parbumées, d'Age du Sud-Est 
cr Les petites MANELUES Vértes 
salvages du Cameroun, 

étor nnamment sucréés. [| faut 

Lin peu 
souples mais pas cop, dégageant 


sc) lc CTONNEr des MANEUEES 


une lcecre odeur. 
| La papare, en mürissant, passe 


du véft : au jaune. [ ne ie pas 
trip la faire attendre, car elle 
décline assez vite, 84 chair 
ange (papave solo) est tendre 
et Éondantre, 

Le fruit de la passion déôir être 


choisi Bien rond et rebondi, avec 





une peau lisse et luisante. On en 
utilise la pulpe parfumée, passéc 
au chinens, ainsi que Les graines, 
La govave posséde elle aussi 

un arome unique, si L'on fai 
abstraction de ses multiples 
petits pépins michés dans a chair, 
On l'utilise le plus souvenc en 
coulis, en pate où en confiture. 
Voir aussi Ananas, Banane, Norx 


dé céccr, 


Fruits rouges 


Chr LES FRAISES ET LES 
FRAMBOISES (VOIR CES TERMES), 


ON DÉSIGNE SOUS CETTE APTELLATICEN 


LES AUTRES PETITS FRUITS DE L'ÉTÉ, 
qui ne sont d'ailleurs pas rous 
rouges : groscilles rouges ou 
blanches, mûres, cassis, myrtilles, 
ct plus rarement airélles 

La canneberge, l'atrclle 
américane, est un Écuit d'hiver, 





Fruits secs 


(Ch, l'ENUS PAR DÉSHYDRATATION 
NATURELLE LAU SOLEIL) Ci 


ARTIFICIELLE (ES TUNNEL OL 

EN ÉTUYE DE D'ESSICCATION], 

ls conservent routes leurs 
qualités, méme gustatives, sauf 





la vitamine © qui est détruite 
lors de ce processus de 


conservation. Ponvcs de leur eau, 


ils one une crès grande valeur 
nutritiee et sont trés riches en 
sucre rapidement assimuilabhle 


(73 nl. 


Préférez les abricots et les Mgues 


dé Turquie, les pruneaux d'Agen, 


les dattes d'Aleérie ou de Tunisie 
Ldeglet nour, blondes à peau 
fine}, Lés raisins de Smyrne 
(dorés et translucides), de 
Connche (petits ét noirs) qu de 
Malaga (gros, violets ou roux) 
Sont dispomblés également 
bananes, pommes ou maAngucs 
en tranchées, poires en quartiérs, 
cerises, atrèelles, myrtilles, fruits 
FOULCS,.,, 

Chensissezles calibrés, entiers, 
de couleur vive et uniforme, 
brillants er dépourvus de toute 
trace de sucre. Ils se conservent 
au sec dans un endroit tempert 
Les pruneaux d'Agen 
proviennent d'une vañiéré de 
prune appelée « prune d'ente ». 
Anrès récolté, Ces QNUNEs Sont 
lavées ét trices, ensuite elles sont 
desséchées en tunnel d'air chaud 
ou en écuve. Les pruneaux 
d'Agen sont conditionnés de 
Aie re FAURE use : leurs 
emballages doivent mentionner 
leur provenance, leur taux 
d'humidité et leur calibre ; 
sachez que, pour 1 kg de 
pruneaux, il But 3 kg de prümés 
ét Que l'appellanen “ pruneaux 
d'Agen + n'est octroyee que 
lorsque 77 fruits équivalent à 
un dénui-kil ! 
Choisissez les 
pruneaux Néirs, 
brillants et 
charnus, à 
texture souple 
et moclleuse, 





Herbes aromatiques 


| DE PLANTES 
OBÉRIFÉRANTÉS. MNT nr UTILISE 


L'ÉTÉMENT LE. CURE PARFOME : 
fouilles, nes, sommites Héuries. . 


Menthe, mélisse dirronnélle, Thon, 
“hum giron, vétveine, lavande... 
Preétéresdles fraiches. &F TE floraison, 
stade où elles ÉGnHénnEnt À plus 
d'éléments aromanques 
Cho acereles en bntiguet, 

de COUÉGE VE, odarantes Et. 
non fetries. Elles se LOS ENT. 
“tre peut. de Temps, Det pourquai, 
dés d'achat, dl faut Les couvrir : 


dut linge: nrmide: er les. comServet 


Eire rélnipcrateur, N ‘utilise que 


lé feuilles et les. flèurs, SÉ 


“banniséez les rigee léaf: pour la 
“ccronnelle), AT. celles Fe 


apporletatere | tÜiné sav EUr dort LE 


hôiséc à vos préparations. 
Dé mème, ne prolonges pas 
exéessivemnent le érips el inlusions 


pour les mémes raisons. “Foures 
les herbes peuvene être séchées. 
Consèr véles dans un. récent 


a fétmeturé hermétique, à Fabni. 


de la lunmére ; elles gardéront 


“leur. parus. Méfierwous tout 


de ThÈNE. CAT coli Ci Cét-mNns 


Corse qi cebui dé la plante | 
fraiche, ét il décline dans le “Mpé. 


+ 


IossA 


QG 


ire 





subi aucun traitement 4 part, 
eventuellement, lhotmogéenéisation 


| (cette opération a pour but de 


briser les globules gras du lait, 
qui restent alors en Süispension 
dans la masse, er ainsi d'éviter 
la formation d'un bouchon de 
creme). Il ne se conserve qu'une 
journée. 


Lait pasteurisé en vrac : lait 
entier avant subi un traitement 
chermique d'assainissement afin 
de détruire Les germes 
pathogènes. Il contient 36 g 

de manière grasse par litre, 


Lait pasteurisé conditionné : 
il a subi le méme traitement que 
le lait pasteurs en vrac ct son 


… conditionnement est régi pat 


des lois. 


D - Rouge pour le lait entier 


(36 & de matière grasse par litre! 


2 - Bleu pour Le lait démi-ecrémeé 


(entré 18 et 20 p de maticre 


D grasse par lire). 


- Vert pour le lait écrémé (moins 


0 de 3 g de matière grasse par litre), 


Lait pasteurisé de haute 


» qualité : préparé a base de lait 


cru de qualiré supérieure, On 


2 le pasreurise à basse température 


afin de conserver toutes 


| ses qualités organñoleptiques. 
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Il content 36 g de matière 
grasse par htre. 


Lait VAT : traitement thermique 
d'assainissement microbiologique 
réalisé à ulerahaute cempérature 
(IMMO °C) pendant quelques 
secondes Î conservé, 
contrairement au lait pasteurisé, 
son gout et sa couleur. Entier, 

il contient 36 g de matière grasse 
par licre ; demi-écrémé, ati 
minimum 18 g de maticre grasse 
par litre ; écrème, moins de 16 g 
de matière grasse par litre. 


Lait stérilisé homogénéisé : 
homogénéisé et conditionné, 

ce lait est soumis dans son 
emballage à une rempérarure 

de 120 °C pendant 20 minutes 
afin de supprimér toute présencc 
pathogène, Les quantirés 

de matière grasse par litre son 
équivalentes 4 celles du lait UHT. 


Lait sterilisé aromatisé : 
last stérilisé auquel on ajoute 
du sucre, un arôme 

ét un stabilisateur (0,2 %). 


Lait concentré, sucre où non 
sucre : ces laits sont élahorés 
de mème que le lait pasteurise 
ou UHT, er concencrés par 
cvaporation sous vide. 

Les quantres de matière grassé 
par litre sont équivalentes à lle 
du lt LMT. Commercialisé 

en bouteilles de verre 

ou de plasnque, en berlingots ou 
en emballages dé éarron de tpe 
Tetra-Brik, le lair se conserve 
plusieurs mois s'il reste scellé, 
Apres ouverture, compter À ou 
4 jours au réfrigérateur. 


Lait en poudre : lait obrenu 
par dessiccanon-déshydracaner 
de lair pasreurisé où UHT, Les 
quantités de matière grasse par 
litre sont équivalentés à cellés du 
lait HT, Îl faut compter de 8 à 
1 jours de conservation après 
ouverture, car les matières 
grasses qu'il contient s'oxydent 
er rancissecnt. Mon ouvert, il se 


conserve plusieurs méis à l'abri 
de lhémidité et 4 témpéranire 
ambiante, 


Pari dés produits dérités du lat, 


nos unbisons cralemenr diverses 
vatioces de fromage blanc, éullé 
Frais dé vache, de chevre ou dé 
brebis éponere er non salé Leur 
assaciationt avec les frlnts roiges 
cet bien connue: Un produit 
caractéristique de la patisserie 
d'Ourre Adañrique est le Crea 
Cheese, Fromage tres égoutel et 
écérement aie à forré proportion 
lé crème. € Oinpact EL OnetUeux, 
gardant cs Propre 

à a css ont, d'nous sert 
principalement à coñtéctionner 
lé checsecake. La marque 
Phulscélphir este mondialement 
COMTE, TS CE EST Pas 
aiscment dispomble en France 
A défaut, tolisez du SaineMorer. 
Le mascarpone est un fromage 
italion encore plus riche enr 
Crée que Le conte Cheese : 

dl est la verso transalpine d WT 
#FÈC salite Crémiere LOTERIE 

dé nombreux pars, la crème. 
“réduite dt FRNEAIDEE LAVE 


 eréconme, malus indieo, clotted 


ché anse, tonte certaines 
éremes doubles non ferméntéss!. 
En pâtisserie, on 0e parti 

de 80) CÉTUOSICÉ, TORiTMENt. 
pour confecnonner ke trait. 


Mangue 


Véir Fruits éxGtIquEs. 


Marron, châtaigne 


EST UNE VARIÈTÉ DE CHATAIGNE 
QULOVÉE ET AMÉLIORÉE. Îl est 
acment wconnaseable, car il ne 


renier Qu'un lobe bin rond ec 


régulier, alôrs que la chataigne 
dites SMNAGC » Ch CONNÉNE 
plusieurs, aplarts suc une face. 
Le marron est partouiliéreinente 
adapté 3 li confection de marrons 


“placés, Les meilleurs prennent 


du Piémont italien et d'Ardéche. 
Me ce contondez pas ac 

les Frests dé énarrcnnier d'inde, 
non comistibles 


Melon et pastèque 





Lors EFELEX-D'E LA FAMILLE DES 
CUCLRNITACÉES ET RICHES LW EAU, 
ls donent avoir une peau lisse. 
Cpasse ec souple 4 ta fois. 


“une acéur pas rop sGiLenLiE 


ct une couleur homogène: 


“Ces fruiis sont hsponibles 


pringipalement dürant les ravis 
de huller-ct d'acut. Sivous voréz 
üne craquelure crenlure 


4 à base du pédenoulé, ous êtes 
“certain d'avoue chonsi le bon 


fruit, Évirez les sujers trop POIs, 
légers CyLi révisées. 


Menthe 


V'our Herbes arorm:a ques 


Meringue 


Voir CEufs. 


Miel 


fr ] s Lu 
VU F CRHONUIITS SÉOINMOAITES 


de base, Sucre. 


Mirabelle 


Voir Prune. 


Noix 


Voir Cleagineux. 


Noix de coco 


A: TRE FAUTT TROFICAL, LA WONX 
DE COCO POSSÈDE UN ÉVENTAIL 

DE SAVEURS ASSEZ VARIÉ SELON 

LA FCRMÉ SOLS LAGUELLE 

Cr L'EMPLOIE ET Lä MATURITE 

DU FRUIT. Fraiche et verte. 

£ le CONTIENT UE erande Quant te 
d'une éau rafraichissante ét 

une chair cendre et translucide. 
Arrivée à maturité, elle content 
moins d'eau ; sa chair peut étre 
nrélevée, pelée et, selon le cas, 
utilisée Éraiche ou séchée. 
Fraïche, elle posséde un goût 
dE noisette SUAvVE ET parfumé. Lin 
extrait le lair de coco de la norx 
Éraiché rapéeé ét infusee dans de 
l'eau chaude, Ce lat est tres 


urilise en Asie, et Cuisine Mais 
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aussi dans les desserts, Sèche, 
on la râpé er on la fair sècher 
pour obtenir un ingrédient 

a saveur douceatre trés employé 
En PATISSErIC. 


Nougat 


Voir Oléagincux. 





Œufs 

Lnortorenre mine er 
FRAGILES, ILS DOIVENT ÊTRE 
SÉLECTIONNÉS DE FAÇON 
RIGOUREUSE ET SELON DES 
CRITÈRES BIEN PRÉCIS. l'référez-les 
en boite, car l'étiquetage vous 
offre toutes les garantics ct 
toutes les indications nécessaires, 
Ils sont commercialisés sous 

les mentions suivanres : 

CŒuis extra-frais : 24 heures 
aprés la ponte, Au bout de / jours, 
ils perdent leur qualification 

et ne sont plus que frais. 

CŒEufs frais : condinionnés moins 
de 15 jours après la ponte et 
commercialisés pusqu'a 28 jours 
après là ponte (delai légali. 
Vous trouverez également sur 
l'emballage le calibre, de 1 4 7, 
et le rapport en poids déclinant 
de 70 ga 45 &. 

Mème en vrac, choisissez-les 

la coquille nacrée, lisse, brillante, 
non lee, non souillée, et lourds 
en main, Leur couleur dépend 
le la race de la poule pondeuse 
er non de son alimentation ; de 
mème, la grosseur n'intervient en 
rien dans sa qualité. Conservez 


frenchpdf.com 





les œufs au frais, à l'abri de 
l'humidité ec de vous aliments 
dégageant une odeur forte, car 
ls ont tendance à s'en imprégner : 
la coquille d'œuf est perméable. 


Oléagineux 


du E GÉNÉRAL DÉSIGNANT 

DES GRAINES QU DES FRUITS RICHES 
EN LIFIDES. LEURS USAGES 

EN PÂTISSERIE SONT NOMBREUX, 
NOTAMMENT FOUR LA FABRICATION 
DES NOUGATS ET DES NOUGATINES. 
Noix : fruir à coque ligneuse 
entoure d'une écorce verte appelée 
brou, dont on prépare des liqueurs 
ec du rarafia. L'amande esr 
constituée de deux cerneaiux 
blancs recouverts d'uné peau 
jaunätre et amère, Préférez 

les noix non lavées : trop propres, 
elles ont subi un bain à base de 
chlore jui risque d'avoir atteint 
et denature le fruit. Choisissez-les 
de catégorie À, 4 la coque 
noiratre et couverte d'une résille, 
Elles sont disperubles 

de septembre 4 novembre, 


Moisette : fruit à coque ligneuse 
conténant Une amande ronde 

de couleur caramel, à chair 
or, à sarcur douce, 





Amande : fruit charnu et oblong 
de l'amandier, Fraîche, elle est 
blanche, entermée dans une coque 
entourée d'une bogue vert pâle 
et recouverte d'une peau ivoire, 
Sechée, la bogue a noirci, la coque 
a durci, la peau est brune tandis 
que l'amande ést ivoire, 

On émonde les amandes brutes 
en les ébouillantant, puis 

en faisant glisser leur peau. 


Pistache + la graine du pistachier, 
arbre méditerranden, est vert 
pale, recouverte d'une pellicule 
rougeitre ct DrOtÉgÉe par 

une coque dont l'ouverture 
atteste de la maturité du fruit, 
On la faic sécher aprés récolte, 
Elle esr dispémublé touré l'année ; 
préférez celle d'Iran, 


Cacahuëte : c'est la grainé 
souterraine de l'arachide, plante 
légumincuse cultivée en Afrique 
et dans les régions chaudes de 
l'Amérique, Les graines à double 
lobe, revècues d'une fine pellicule 
brune à saveur âcre, sont rangées 
par deux ou trois dans une coque 
fibreuse de couleur grège, 

On fait rocir legerement 

Les cacahuètes avant utilisation. 


Noix de pécan : cest le Fruit 


du pacanier, arbre du sud 


des Érars-Unis. Sa coque rouge 
Carmiin, lisse gr m ne, CONTIENT 
une amande à deux lobes, 

de couleur brune ét dé saveur 


douce, FrCK he de celle de la noix. 


Choisissez ces graines dans leur 
coque. Celle-ci sera saine et non 
F 1 I Fr 
percée, Afin d'être sûr dé l'état 
} 
du contenu, secouez La CL 
ai vous entendez le fruir bouger, 
c'est que celui est dessèché et 
F 1 
probablement rance, À Pinverse, 
lurs de votre choix de fruits 
décortiques, sélechomnezdes 
entiers, calibrés, de couleur vive 
et bien en chair, Vous pouvez 


AUSSI trouver des fronts cmondes : 


métiezvous de leur saveur, car 1l5 


ont subi des traitements à hase 


de solvants qui peuvent dénaturés 


le fruit, Un conseil : goûtez ! 


Orange, 
pamplemousse 
Ces 


FLEIS CET MICHIENS ARROINDIE, ET FRUS 
OU MCHES [UTELSES, 


ACRUMES SONT DE FORMI 


ACIDULÉES CH 
GUCHÉES. Uné douzaine de varièrés 
d'oranges navel. affa, maltaise. 
sanguine.) ét une porite dizaine 


[l 
UC VATICIES de mamplemousses 


sont disporubles sur Les etals tout 


ira vers des Fruits à peau lisse, de 


couleur vive et uniforme, lourds 
et crmes en main. 

Parti les pamplemonusses à cha 
blonde, on trouve les marsh 


secdless Co | les royal, Pari les 





pamplemotisses roses EL rOUBES : 
rhompsen et pink arrsh : 
Reise, seu cube, ruby red ec ved 
bush, Sachez qu'une fors cucilhes, 
ls agrumes ne mürissént plus. 


Paru, FALPSE: PLATE ENT ÈTÉ 
VÉGNE.: HET importé votre choix 
tant qu'il se fait qu mes d'aonit, 
Fapogre de l-sason des péchés. 
La-couleur n'étant pas une valeur 
‘eure, sélccHbnnez Louiours 
des fnts hier ours, dietoux, 
4 pra line cr souple ar roucher. 
Sue sont cdorants, ils seront 
“eodtein et sucrés. Barmissez 
les fruits abimes durs, tachetts 
ét Verts. 
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Edo CENTAUSE ALTRETOIS, 
RE SOA ES MUTOUIRIT HU PAGES 
À LRYE OUINTAINE DIE VARIÉTÉS, 
on celles : la williams, 

lé beucrehardu ele tretrre 

+ Hebdrré à EvOuuée Une poire 

à la chat fondante}, la doveriné- 


hécômuce, Là passé-craissiné 


Conr Léstremite du pédoncile 
Est récouverte dé cire} ou 

li packane iuimph, LP, 
d'antonmne enr dnver, Les poires 
se prétens à de nombreuses 
prepararions $élôn leur goût. leur 
ténde cr leur ture plais 

où moins fine. Acheterdles sclon 
vos husoins, touioues létines et 
adürantes. en préférant Les Érairs 
arTivÉS à MMATUNITE sans tache 

Pi HIT ÉTESSLIEE, 


Pomme 


C), ER RHECEISE FEUS DE CUATRL: 


MINGTS VARIÉTÉS, CHACLINE NY 


SES L'ARACTER ÉETIGURSSSES 
PARTICLLAUICÉS ÉT8RES LISAGES 
Achecmdles de saison, fertue er 
parhuneés. Refiser lès fruits 
taveles. Flétes du Avant reçu 

dés coupé, rouc conune les Fruits 
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 vompeuses ! Leurs noms : 


de: Frun cri bicalire. 


- Prod uits 
secondaires 
de base | 
Le, AOÎDES 


du cirron, il rchausse le La 
: de cérraines pares die froits. 
Acide ascorbiqué : extrait 
2 de haies de sorry, d si nn 
comme COAST VATEUr ét Connie. 
 Annmoisissure, ee 
Fe Acide Garirique : ; aride ï 
Fe ee qui sé trouve dans. 
“a he de vin étui. trarté avec 
de l'acide sulfurique, s'unlise en 
poudre blanche come aclchFrant - 
étcorrecteur d'acide: : 
= Crèmede KATÈTE : CHISEAUX 


| : des tOnNEAUX de VE a 
us dissous 4 Fae de sel 


= Levure chimique hais 
 poroder, pénidre à lever]. 

Elle se compose d'un Aka 

FE nn. de en Fe 





op parfaies eL d'un béilléne 
ExCERAIÉ F5 apparences Sante. 


gran outfr, bolide délits: 


belle dé Boskoop, FETE 


des, reines... Leurs. couleurs : 
FAUNATTÉ, VETTE, “FOUDE., tache 


= Acide. citrique | pt 


Se dépésant à à liniérieur 


é cale is “uéilisene En. 


; pontre. blanche-comme acidifiane 
#e & Correcteur d acidité, 


Léga AGENTS. nt 





LL. ANIDONS QU FÉCULES | 
Glugide à cexture fine présent 
entre autres plantés, dans le 
nitais À aitiident sé PfÉSetEt SOUS | 
forme.de poudre blanche dont Le 
. pouvoir éparssssant est le triple - 
de cet de la farine: Délavé dans 
un liquide, d sc employé comme | 
mêlé à Ja farine dans 
Je biscuits, il apportera de | 
la ae Lanilon: de enr 


dan acide lercme de taricelet 
d'une matière complementaire 
:: lamidowr, fécule, ou Fine 
denek Le premier, sous l'acnon 
|: dé la chaleir or de |’ humidité, ee 
: “dégagé du gaz carbonique Ait 
Joe lever l8 pate: be AE _ 
accélérer ce désecmiens tue 
Fer suppirienant l'acreé, er 
: le troisième empéche l apparition 
d'üne réacof pr'omatifée avec 
humidité dé l'ait, Afin d'obténie 
1° de bons résultars, à inenrporez se 
Fast levant en lim 


dé préparauon él “nornez 


“een mediate HE FIÉ CAT CLS . 
(hi railieu honide. dE tempéré que : 
RON action débite pour 
:acOEnOer au FOUr 
2 Levure biologique Tévure: 
dé boulangeriel champignons 
merasciqiques Hart Le POIRE 
dé transformer Îés qHÈtes 


en alcool éter gare chti 


En fermentanr le gaz. bnnique 
Que dégage ha levure Etre 
le gluten et done fie gonfler la 
“parc, donne «+ Er mes SECTE 
Lt participe 4.4 catforanan dé la 
“croûee. La levure: dé boulangerie. 
| GS VRARÉE 3 € C8f LU prend fus | 
: Conserierda CE UE | 
Abdel dé 50 °C, elle meurt, 
= La levare biologique 
_déshydratée possède toutes 
les caractéristiques de la lune: 
: bidlogique, Son ainilisation ou 
DENT 
. de ‘préparation: st minitéé 
à l'avanc. délire 
mélange dl Et tué ec dé Cine, 
afin que les vellules : FÉprnnens | | 
leur ac. Consertes verte 
Fe lévurs au See dt au ni 


Ll4 dans ün. 





me taire amlaicée oente 
par hrdrotvsé du blé, H sérr 


als réalisation d'empreintes Por. 
pates de fruits à Fa hote 


E. ie 


Subsrance inoobaré ÉRrtaité du. 


| collagene come dans les-os et 
les vissus des porcs er des bœufs, 


Êlle rétrere l'eau, faalite le 


“Mmnren des substances solides 


dans les liquides, profoguant 


- ME Ut Épaississement, SE 


une golitication. Qu'on | urilisé 


en feuilles ou en poudre, 
“SON ALTO ES équivalente. 


ie. Gl L: USE 
Obrenu par Hydrôbése agde 


d'une mañicre amylagee aricon 
‘ou féculé dé rus, die Pre, 


il se présenes sut foerne 


de sirop visqueux rinparent EN 


de poudre blanche sit 5 agat dans 


dé Métier cas de gliéose 
deshydeaté. dite atomisé # 


Lés dite possedent les HE 
CaracteTisques. Son cinploi 


4 pour but d empecher | 
fr reprisralhsation des sucres Er 
d'aprortér di moules aie | 
ons Dr al est sic, 





e. 


“Sübetance sücranté ile 
élaborée par les abeilles avec 
de hectar des fleurs qu'elles 

… büänènr “lavande, CHataignier, 
acacie, Fm, sapin TE er 
. COMPosC 4 764 dé sucre, Be 
“pour le teste, deu erde Vitanines. 
= possede ün PouvHir sUCrant 


supérieur à celui du sacchansse, 


avec lintérét supplémentaire Fe 
d'être parlumé et coleré: nn. 
n. le ne dé là ue 


1. FECTRES 

ie Péctine jaunc: de Es 
“additornée de rerdrdaceur ét: 
de polphosphares de. soda. | 
uülisée pour les pres de Te 
= - lecrine NH : ; pectiné de pote 


: bts fiiée polir | es gaie les 
| rene €. PROPee 


Le FOREITOL 


Obrenu par hydrogénation du sucre 
de sorbier, il $e présente sous 
forme de poudre cristalline, Il est 
ualisé comme rétenteur d'humidité, 
anticristallisant, améliorant de 
texture en glacerie et retardateur 
de rancissement en confiserie. 


Le SUCRE GLACE 

Sucré cristallisé blanc, raffiné ou 
non, Îl est réduit en poudre 
impalpable et addinionné de 3% 
d'amidon de mais afin d'éviter 
son agglomération ét 
d'augmenter sa conservation. 


La TRIMOLINE OÙ SUCRE INVERTI 
Obtenue par hydrolvse de glucose 
et de fructosc avec adjonction 
d'acide chlorhydrique, la Trimoline 
se présente sous la forme d'un 
sirop épais de couleur blanchätre, 
utilisé pour stabiliser et 

retenir l'humidité, empëcher 

la criscallisarion er le grainage, 
améliorer la structure des pates, 
renforcer les arûmes et conserver 
le moelleux ainsi que l'onctuosité. 


Lis MATIÈRES STABILISANTES 
Substances végétales où animales 
avant la capacite de lier l'eau, 
soit en s'en imbibant et en se 
gonflant, soir en l'absorbanr. 
Cette capacité hydrophile 
permet, lors de leur ajout aux 
préparations glacées : 

— d'augmenter leur viscosité, 
- de maintenir la scabiliré 

de l'emulsion, 

— de retenir l'air durant 

la congélation, 

— de retarder la croissance 
des cristaux, 

— dé leur conférer une cexrure 
fine ét onctucuse. 


Prune 


Now GÉNÉRIQUE S'APPLIQUANT 
À PLUSIEURS VARIÉTÉS DE FRUITS 

DE FORMES, DE COULEURS ET LE 
GOÛTS DIFFÉRENTS : 





La mirabelle : la plus petite 
mais la plus savoureuse : sa peau 
jaunc-orangé, parfois rousse, est 
pointillée de rouge. $a chair 
jaune est sucrée ct douce, 


La prune rouge : comme son 
nom l'indique, elle est totalement 
rouge sombre, Sa chair est 
acidulée er parfois farineuse, 

sa peau est lisse ct ferme. 


La quetsche : ovale, violette, 
reconnaissable à son sillon 
longudinal ; sa chair est jaune- 
vert, Éerme, juteuse ec légérement 
acidulée. 


La reine-claude : verte ou 
doree, ronde à chair ferme et 
parfumée ; sa peau se fissure 
lorsqu'elle est gorgée de sucre, 
preuve de qualité, 


La saint-martin : ronde, grosse, 
à peau fine et de couleur 
ambrée : sa chair est savourcuse, 
sucrée et parfumée. 

Choisissez toutes les prunes 
récouvértés dé pruiné, preuve 

de leur cucillette récente et donc 
de leur fraicheur, Elles doivent 
ètre fermes et lisses, dépourvues 
de tache et dégageant une odeur 
agréable, Conservezles à 
cempérature ambiante ou sortez- 





les du réfrigérateur avant de les 
consommer, car le froid masque 
leur goût et leurs parfums. Elles 
sont disponibles d'août 4 octobre 
pour les plus tardives. 


Pruneau 


Voir Fruits secs. 





Réglisse 


Voir Épices, 


Rhubarbe 


Consptet LONGTEMPS COMME 
UNE PLANTE MÉDICINALE FLUTÔT 
QUE COMME UN FRAUIT, cé pétiole 
charnu est aujourd'hui utilisé en 
tant que tel au cours de deux 
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périodes distinctes de l'année : 
soit encre mat ct juillet, soit d'août 
à octobre. Consonmez la rhubarhe 
de juin ; c'est alors que le Fruit 
est le plus doux, Votre choix 5e 
fera en sélectionnant les pétioles 
les plus charnus, fermes, rougeatres 
et cassants. $es feuilles ne sont 
pas comestibles. 


Rhum 


Voir Spiritueux, 


Riz 


Po LES DESSERTS, ON CONSEILLE 
GÉMÉRALEMENT D'UTILISER DU RIZ 
ROND, qui donne un résultat plus 
Éondant, mais nous urilisons 
éealement du riz long. Le riz 
SOUÉFIÉ est un avaliaire précieux 
dans la confection de petits fours 
ou dans les entremets où il faur 
intreduire une consistance légere 
ct croustillante. 





Spiritueux 


APPELLATION CONCERNANT 
L'ENSEMBLE DES BOISSONS 
CONTENANT DE L'ALCOGL. Elle sc 
subdivise en trois catégories : 


Les eaux-de-vie, obtenues par 
unc où plusicurs disallanions de 
fruirs (cerise ou merise, quetsche, 
poire...), de grain (win, vodka, 
whisky... de canne à sucre 
rhum} où de vin (cognac, 
arMAgNAC... 


Les liqueurs, obtenues soit par 
disallation, soit par infusion, 
aprés macération d'une ou 
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plusieurs substances aromatiques 
dans de l'alcool : fruits (cassis. 
fraises...|, écorces (Grand 
Marnier, Cointreau, curaçao…), 
où plantes et graines 
{Benédicrine, Marie Brizard...} 


Les vins : terme générique 
reprenant Les boissons préparées 
à partit de raisins frais, ainsi que 
les « jus + dont une partie ou 

la cotalité du sucre est transformée 
en alcool par fermentation 
spontané où non (porto, jercz, 
champagne, cidres, vins doux 
naturels...) 


Sucre 


LIL SOIT DE CANNE OU 
DE BETTERAVE, SON GOÛT EST 
PRATIQUEMENT IDENTIQUE, TOUT 
COMME SA MÉTHODE DE 
FABRICATION, $cul son prix varie ; 
en effet le coût de transformation 
de la canne en sucre est plus 
élevée, On le retrouve sous diverses 
formes, dont le pouvoir sucrant 
est quasi égal. Dans la Famille 
du sucre de canne, on trouve : 


Le sucre candi : en gros 
cristaux blancs ou bruns, élaboré 
à partir de sirop de sucre 
concentrée ec refroidi dans dés 
bacs tendus de fils de coton. 


La cassonade : de couleur 
brune, résultat du premier stade 
de cristallisation, elle possède 
une saveur proche de celle 

du rhum. 


La mélasse : sirop foncé, 
résultant de la première pression 
dé la canne a sucre, 


Le sucre mélasse Gmuscorado 
ou parmela) : sucre brut, résulcant 
de la première pression de 

la canne à sucré. D'un roux 
sombre, il est sirupeux et peu 
cristallisé. 

Le sucre roux : il provient de 
la cassonade chaude et humide, 
compressée dans des moules ct 
aggloméréc par séchage. 


Les vergeoises brunc et blonde : 
elles proviennent respectivement 
du premier et du second sirop 
de pressage. 

Le sucre de canne blanc 
raffiné, en morceaux ou en pain. 


Dans la carégorie du sucre 
dé betterave : 


Le sucre en morceaux : issu 
du sucre cristallisé, compresse 
et moulé en parallélépipèdes 
rectangles. 


Le sucre semoule : il provient 
du tamisage où du brovage 


. du sucre cristal blanc. 


Le sucre gclifiant : sucre en 
poudre additionné de pectine de 
fruit naturelle et d'acide citrique. 





. te 


Süere de Demers lus de, canne a 


| Le” quête Criotal Chi sucre 
cristallisé : “HDTÉ RU par 
… éristilliation des sirûps. 


Le sucre glace : aLicrE crise 
 Hlanc, caline Bu non AL ESF. 


réduire en poudre impalpable Êt. . 


adéitonue dé + “ el ailes 
de mais afin dl ÉNITEr son. 
agglomération 


1 sucré fiquide : ne 


concentré ‘de Sirop ét sue . 


“incolore où ambréé par 


: caramelisation, Îl édulcore de la ne 
Mième Fçon que lé sucre érists à 


Le Sucré. FOUx constitué 


489,5 8% de sacchareste pur, 1 Le 


talüré ve de Lx mélasse 
0 ou du caramel et éontient-des 
3 FHPUrÈTÉs ‘orÉaniques del 


Le sucre. vanillé : Fans cristal 
: addirionne ni atméliti TE 
ie. vanille naturelle (venir Vanille}. 


+ Le sucre vanilline : : sucre. Fe 
“éristallisé addinenné de vanillité. 


de snthése Cvair Vanille). IE se 


Canne uit rieur seket frais, 


ï Voir user Prodiits secondaires 
: de hage \glicase, hi SUCRE. 
: nee su SUCrE invérb}. 


ue pren ent bugrecatement mn. en 
 réinré chocolae, Enstie 


d'essence : 


bis ds la Fi. des ide, 
la vanillé se présence sous 
da forme d'une longue gousse 
Verte, Elle arceent sa raille adulte 
“au hour dé six Semaines ais 
“h'est évoltée qu'au haut des 
à Bit riius, lorsqu'elle à pris 
sa couleur ; Fun caractéristique 
es queucdeserur +. Ellene 
posséde alors atiéure patfüm 
 Echaidées a 6 © 


sans cnisuire RES. à Egautrer ÊT. 





éé gotises 
Fonte vanétés de vanille s Lin He 
vous : là loués D N 
du Mexique, la vanille de Li RE EE Le 
2 esta vallée bourban, cette: 
- déruiére provenant re 
de la Reunion de Madagascar 
“ou des Ceméres 2 
:EHe est disponible - ce 


Ur nréstaile enoet le Labs. 


Le plus souvent, pour. 


l'utilisation, on fend la ue ee 


sur mure sa langueur afin - 


de libérer Îles sninoscules graines 
“RÈNTES chargess d'arôme, Guard 
An lé peur pas faire infuser 


4 vanille entière dans un liquide ne 
chaud, on ajoure directement 
lé graines ä appareil Er taclant Se 
l'intérieur de la pousse, 0 Lee 


. En gousse : desc la moilleure 
vanille, Choisissezla BIHESE, lisse: 


hasante et eharnue, 41 possible 
dans do etage hermétique 


: que empéche son desséchement. 
CE CONSUTE TOUIS CS Abrnes. 

En poudre : séchée st brovée, | 
ele cer plus Facile d'emplét mais D 


bien plus cotreuse Préfrerh 


: de couleur fénioée ét blré, 
Han addirinnnée dé HUre. 


En extrait obtenu par 


- Mmacératon dans de lool. pois : : 


 anlustoir dans de sirop de Sucre 


cles sont séchées 265 +. puis 


: stockées environ quatre mois 
dans des boites de ferblane afin 
que leurs arômes se développent. 


- La derniere opératiin consiste 


ca les niet et à les calibrer avance. 


détes conditianner. C'est done. 
0 ne annéé plus card er aprés 


Oumiiies EL ou E, 


2 VANNES GATE #2 OF FT. 
Eu INFHOUUTÉ EN EUROPE Mi 
À a Pan rl 


ee s diverses: opérations d'affinage 
que la vanille ge | 
… rlle que nous ka connaissons : 

une gousse dé 15 confinétres 
dé longiiéur emiirors noire. 

:  odorntée, souple dC.paur 

À HORS TIRE SEE HOME In 1 EstaRsot dés molleures recouverte 

de « givre à = celubéi prévient. 
te ‘éatdation de vanilme 


5 : nanrelle — : ‘# présene SE 5 | 


au présenté ni 


“des gousses abimées durant 


l'affinage. Sa quabiec dépend 
lé sa CONNECT ATRON. aus nine : NE 


45 Fo ati ensure, 


= En sucre vanille 0 où | 

LA arhmnacise ä la lle “or est 

‘UF sUÈrE CT pose auquel 

oh ajouce DO 9r.d'exerait 

où de poudre. de vanillé ait 
qu'un agelomérant aiiielein . Fo 


Ne confondez pas ce dernier 


avec Le sucre (aniliné, qui est 
in suére cn poudre additionne 
is 0,3 % d'arc artificiel 


de vanille, obecnu par pARnAn _ 


:. di LESC ‘. so 


hecelites 
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Tarte sablée d'abricots, TZ 
compoée à la vanille, glace pistache, 
sorbet famtanse et abricot 


Claioutis d'abricot, 14 
arandité à l'amaretto, glace à lamande amère, en superposition 
Sacheriorte, 16 
des abricots en gelée et chocolat amer 

Paris-Monaco-New York 19 
AgruMmes, 22 
fine gelée au citron vert, sorbet margarita 

Agrumes en anérlunte, 24 
des zestes confits 

Gelée de citron de pays, 26 
tranche de pamplemousse rouge canfite et givrée 

Raviole d'agrumes, | 28 
lus de chironnelle et graines de fruit de la passion frais 
Croque-agrumes croustillant, 30 
molleux, acide 

Chapeau surprise 32 
aux agrumes du Mentonnais, jus aux zestes 

Cigares aux amandes, 44 
crème légère au miel 

Macarons au sucre cuil Hé 
Macarons au blanc monté 38 
Bostock 40 
Ananas à l'ananas 42 


et à la pomme verte 
Ananas en sandwich cuit ét cru, crumble 44 
Ananas en beignet, 46 


condiment épicé, crème au coco, milk-shake 
bananeé-ciiron vert 


Ananas rit en écanles croustillantes, 48 

crème au rhum de Martinique, 507 jus 

Piña colada ice cream 5û 
} 

Tarte à la banane 54 


et à La nougatine, flan aux raisins et crème au rhum 


Banana speed 56 


Craquant de caramel, 60 


glace cacahuëte, sucrée-salée, 
déclinaison au lait 


Granité de chocolat amer 62 
aux paillettes de café arabica en cappuccino 
au goût de chicorée 


Coupe glacée praliné-notisettes 4 


EN CAPUCCINO 


Crémeux au café, 66 
SAUCE AU Cacao amer, sabavon au marsala frappé 


Gros macaron fourré au mascarpone, 64 
glace tiramii 

Tiramisü à notre façon 70 
Pyramide glacée café-noix 71 
Moka 74 
entremets au Café à notre façon 

Caramelalt 77 
Variation au caramel &o 
Coupe caramel Spoon Food 82 
Saint-Honoré #4 
Caramel #6 
Caramel à la vanille 67 
Caramel au beurre salé 68 
Caramel au café #4 
Caramel chocolal-amandes 50 
Caramel à Pants et à La réglisse Lil 
Caramel à l'orange et à la pistache 92 
Caramel au citron 93 
Poilée de cerises au vin rouge, q4 


milk-<hake au kirsch 
Cerises fraiches en tuibe frrande, LL 


crème au kirsch, glace à la pistache 


Vacherin aux cerises q4 
en déclinaison 


Coupe pistache, 100 
cerises fraîches et confites, clafoutis aux amandes 
el aux grottes 


Palet or Monte-Carlo 102 
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Louis XW 
au croustillant de pralin 


Pizza au chocolat 

Cake au chocolat 

Chocolat Hégeois 

Mousse au chocolat 

Forëét-noire 

Chocolat-framboise 

Chapeau du papet 

aux gricdtines ét au chocolat blanc, 
uné sauce kirschée 
Chocolat-orange doux et amer 


Fondant de chocolat 
au thé Earl Grey 


Crème de chocolat, 
de vanille au caramel glacé et sabayon au café 


De Be nougaline 


au chocolat moelleux et choquant 


Buisson de chocolat 


et de nougatine, glace caramel 


Café-chocolat-nougaline-praliné 
en feuillet, pignons à la fleur de sel, 
plaçage caramel 


Panettone au chocolat 
et au praliné 


Croustillant au lañt, 
nice knispy, confiture de lait glacée 


Tarte au chocolat 


vanille-calé, garniture aux parfums de cacao 
Crousti-fondant au lait et à la noisette 


Damier de chocolat noir et au lait, 
amandes sablées, glace aux noisettes grillées 


Hénisson de chocolat 


aux amandes de Provence caramélisées 


Mousseux au chocolat, 
au rhum et au cocc râné 


Coupe café-chocolat, 
tasse de chocolat fort, 
brioche rôtie 


Buisson chocolat-praliné 
Tasse de chocolat fort, 


croûtons de brioche dorée, crème peu fouettée, 
sauce chocolat 


104 


106 
LIL) 


110 


112 


114 


118 


120 


122 


124 


126 


12h 


131 


134 


137 


130 


143 


146 


139 


152 


154 


156 


154 


162 


Chocolats chauds 164 
Chocolat à la vanille 

Chocolat brésilien 

Chocolat au Coco 


Bonbons de chocolat 166 
Bonbons au café 168 
Bonbons au praliné 168 
Bonbons à la vanille 16 
Bonbons au chocolat amer 169 
Citron du Mentonnais conf, 170 


sorbet au citron et au basilic frars, tarte au suc 
de parnglemousse 


Croustilant au citron, 172 
SON JUS AUX zestes 
Tarteletle au citron 174 
et agrumes d'éci, chips d'orange, sorbet clémentine 
Tarte aux deux citrons 176 
D 
L. 
Figues fraiches 180 


ecrgées de soleil, crème légère au miel, sirop de fraises 


Sablé à la vanille, 182 
mélange de fraises et de ligues, jus de sangria 


Fraises au sucre, 164 
crème de melon et réducton de porto, glace à La vanille 


Notre fraisrer, 186 
glace à la pistache 


Gaufre, 1884 
glace à la vanille, sirop glacé, crème fouettée, 
croaquembouche de vrosses fraises 


Feuillet de fraises des bois, 190 


Sauce au Thym, glace au miel 


Fraises des bois de l'arrière-pays, 192 
un sabayon léger à la pistache, glace chocolat blanc 


Fraises des bois dans leur jus tiède, 134 
sorbet au fromage Blanc 


Fine tarte au fromage Hanc 196 


el aux frarses des bons, sorbet vanillée-cron vert 


Fraises des bois et framboises 198 
en coupe glacée au fromage blanc, 
allumettes glacées 


Gratin Bède de fraises des bors 200 


Sablé chocolat-framboise, 302 
Luce au vin dé Maury 


Caillé de brebis, 1H 


caramel poivré, miel amer 
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Checsecake, compotée de fruits rouges 


Coupe cheesecake 


Gâteau de fromage blanc 
et de fruits rouges 


Gelée de fruits aux sauternes 
Fruits d'été en chartreuse glacée 
Salade de fruits 


d'ici et d'ailleurs 


Fruits exotiques en brunoise 


liée de puloe d'abricot, sorbet passion-goyave, 
infusion aux parums d'herbes et d'épices 


Charlotte de brioche dorée 


et fruits d'été en compotée, coults d'abeicot 


Fruits rütis en tarte paysanne 


Auménière de crépes 


aux Frults d'automne, jus des peaux 


Pâtes de fruits cuites au poélon 
Pate de fruit au pamplemousse 
Pâte che fruit à La fraise 

Pâte ce fruit à La mûre 

Pâte de fruit à La pomme 


Pâte de fruits à La liqueur 


Biscuit mirliton aux oranges confites, 
salade de melon, glace aux calissons 


Cake aux frurts confits 
« 59 Foincaré 


Panettone aux fruits condits 


Nec Plus de fruits rouges, 


granité Piram's aux agrumes, jus vanillé 


Croquant de frails rouges 
en selée d'été, crème mousseline 


Sorbets et glaces insolites 
Sorbet Coca-Cola 

Sorbet à la bière Corona 
Glace Malabar 


Mangues rûties au four, 


c'umbée, sorbel exotique 


224 
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231 
231 
232 
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236 


238 


240 


242 
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Coque de marrons et de noix, 
crème glacée au drambuie 


Marrans glacés 


After-Sproon, 
sauce-chocolat 


Pavlova 

Grosse meringue Spoon 
CGuimauve à la fleur d'oranger 
Guimaure à la Chartreuse 


Coup de Spoon, 


barre chocolatée au mel 
Poëlée de mirabelles, 


au vin blanc, gelée de pomme, 
rikados à la vanille 


Noix de coco en surprise glacée 


Sucettes glacées coco, 
sauce caramel 


Fleur des îles 


Soufflé exotique 
coco-Malibu 


Nougat glacé, 
jus de fruits rouges 


Toble'spoon, 
glace nougat, robe de chocolat lait 


Nougat de Montélimar à l'orange 
Mougat à la pistache 


Nougal noix-café 


{ } 
Tisn d'orange 
et marmelade de Clémentine sauvage 
Crêpes Suzette 
Coupe glacée 


aux paris d'orange et de ruby red confit, 


granité Campari 


frenchpdf.com 


2521 


256 


66 


270 


273 


293 


2% 
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Péches jaunes 


fourrées d'abricos et de pistaches, rûties au four 


Pêche Melba 


Poires passe-crassanes caramélisées, 


tarte au sucre, glace à la confiture de lait 


Feuilleté aux poires caramélisées, 


crème willlamine, façon Michel Guérard 


CGuteau de poires aux trois façorrs, 
coupe milk-shake 


Pommes sauvages et prunes rouges 


en tourne tiède, liqueur d'herbes infusées, 


granié de vin vieux 


Millefeuille de pommes caramélisées, 
partalt caramel 


Des pommes cuites comme une latin, 
glace à la vanille 


Coupe glacée pomme verte, 
pornme Chaude au pat 


Pomme carrée au four, 
gelée dé cidre, pain perdu 


Pommes cuités en rômertopé 


Galets de pommes, 
gelée de cidre 


Pommes d'amour 


CŒuts à La neige 
et pralines rouges Alain Chapel 


Paris-Brest 


Tarte aux pralines rouges 
d'Alain Chapel 


Panettone aux pralines 
\sairi-genix) 


Tourtière landarse, 
glace à l'armagnac 


) 
! 


Marbré de chocolat guanaja, 


lait mousseux et réglisse 


Rhubarbe cuite à la vanille, 


314 


316 


314 


201 


322 


414 


326 
324 


330 


332 


334 


336 


340 


2 


compotée de nectarine, mélange de fruits rouges, 


tuile croquante 


Coupe glacée vanille et compotée de fraise, 


salade de rhubarbe pochée 


Baba au rhum de votre choix, 


comeone à Mordte-Carlo 


Riz au lait, 
brunois de fruits frais, 
jus au caramel 


L- f 


Chaud-froid vanille-chocolat, 


beurre d'orange au caramel 
Millefeuille à la vanille 
Prafiterales à La vanille 


at 


Pain de campagne au levain 
Baguette ou pain parisien 
Faiñ couronne 

Fain fendu ou pistobel 

Fain tabatière 

Pain auvergnat 

Pain marseillais 

Pains Louis XV 

Fair à La semoule 

Pain de campagne Lours XY 
Tresse 

Livres 

Michete à Punité 
Bourrache 

Charkeston à la tomate 
Fougasse au lard 

Fougasse Rivècra 

Gressins 

Pain à la tomate 


Pain au gros sel 
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346 


346 


351 


354 


356 


Recettes 


569 


Pain à la tapenade 
Pain de mie au beurre 
Pain écossais 

Pain aux fruits 


Kouglof 
au lard et aux oignons 


Pain décoré 

Galette des Rois 
Madeleines de Commercy 
Cake « pain d'épices » 


Bugnes lonnaises 
comme à la vogue 


Brioche tuastée 

cloutée de pépites de chocolat nor, 
marmelade aux trois agrumes 
Crêpes bouqueltes au sucre 
Venézsiana, glace au but d'amande 
Euppa inglese comme à Gênes 
Panna cotta aux trois parfums 
Bresd and butter padding 
Ormelelte norvégrenne 


à nôtre facon 
Suceltes aux goûts du temps 
Soufflé au Grand Marnier 


rx 
r 


[| 
Î 


Tarteleite au chocolat 
Tartelette choco-caramel 
Tartelelte notx-pomme verte 
Four Tatin 


Tartelette au fromage blanc 
et aux fraises des bois 


Tartelelte au citron 
Tartelette tutti-fruiti 
Clafoutis aux cerises 


Tarte tropérienne 


4} 
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410 
412 
414 


416 


418 


420 


431 


433 


Friabihi savoia 

Pasta ovis 

Cannoli à la crème 
Meringue et fraises des bois 
Conversation 

Petits gâteaux basques 
Financiers 

Financiers aux noisettes 
Biscuit pistache 

Grenoblors 

Piémantais 

Cake thé-citron 
Castagnolais 

Cake jamaïquain 

Florentins 

Tuiles aux noix 
Chouquettes 

Speculoos aux amandes de Polignac 
Pecan pie 


Chocolate chip cookies 
cookies aux éclats de chocolat 


Coukres au chocolat blanc 
et aux noix de macadamia 


Cookies oatnreal raisin (ou aux fruits ser] 


Cookies 
au beurre de cacahuëte 


Cake au marron ét au cognac 
Nougat pomme 

Chamonix à l'orange 

Gateau aux pommes él aux Coings 
Milton pamplemousse 

Diamants au criron 

Pruneaux farcis 

Chocolal-orange 

Douceur pistache-frambotse 
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434 
435 
436 
437 
458 


439 


Chocolat-coco 
Forët-noire 
Balthazar 
Lancais 


Caramande 


470 
472 
474 
476 


SEL: 
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Montélimar 
Victoria 
Tiramisi 
Mitcham 


Cthello au riz soufflé 
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Sair 


Gleos 


Abaisser 

Amincir une quantité de pète au rouleau ou au laminoir 
pusqu'à lobtenton de l'épaisseur désirée, 

Appareil 

Mélange d'éléments entrant dans ka composition d'une 
recette. La consistance d'un appareil est généralement plus 
fluide que compacte [voir Masse), 


Arlette 

Très fine plaque de feuilletage caramélisé résultant d'un 
feuilletage abaissé < nourri »] dans une généreuse quantité 
de sucre glace. 


Procédé consistant à déposer un récipient dans un autre 
de volume supérieur contenant de l'eau en ébullition 

au à frémissement. La chaleur, ainsi atténuée, permet 

de travailler des produits fragiles sans risquer de les brûler. 
Battre 

Agiter énergiquement des éléments réunis en les 
mélangeant afin d'en modifier leur consistance première, 
Beurrer 

Couvrir de beurre les parois d'un récipient destiné à la 
cuisson, afin d'éviter que de contenu n'y adhère. Cette 
opération facilite le démoulage. 

Billes 

Adjectif apoliqué à de petits fruits congelés entiers ajoutés 
tels quels à un appareil, sans décongélation framboises 
billes, fraises billes). 


Blanchir 

Attendrir un élément en le plongeant quelques minutes 
dans de l'eau portée à ébullition, 

Cette expression désigne aussi le travail d'un mélange au 
fouet (généralement des jaunes d'œuts et du sucre} jusqu'à 
ce qu'il devienne crémeux, mousseux et chair. 

Bloquer 

Action de congeler des éléments ou des apparells très 
rapéhement ét à trés basse température (entre — 40 et 

— 40 Ci. Ces éléments peuvent être destinés à tre 
conservés à — 14 %C pour une longue durée, mais ce cas 
n'est pas obligmoire ; on bloque aussi des éléments de 
facon à les combiner, à des travailler où à les corner plus 
disément après durcissement. 

Brunorse 

Ingrédients taillés en dés de 5 mm de côté, généralement 
des fruits ou des légumes. 


Candisoire 

Récipient rectangulaire à bord haut muni d'une grille de 
méme dimension. Il sert à La confiserie, et aussi à bloquer 
el à conserver les granités. 

Caraméliser 

Translormer du sucre, à sec où additionné d'eau, en 
caramel sous l'effet d'une chaleur modérée et constante. 
C'est aussi l'action menant à colorer un élément soirs la 
chaleur d'une salamandre ou d'un gril en ke poudrant de 
sucre oir Glacert, On caramélise également un ingrédient 
en Le poblant au sucre et au beurre. 


Chemiser 

Chération constant à recouvrir les paris d'un récipient 
d'un élément permettant à un second ingrédient de ne pas 
v adhérer. L'ingrédient du chemisage peut faire partie 
imtégrante de là recette (moule à bonbon chemisé 

de chocolat} ou non {Rhodoïd enroulé autour d'un cercle à 
entremets : papier sulfurisé dans un moule à cake). 
Clarifier 

Rendre un liquide clair et limpide par filtrage où par 
décantation. 


Corps 
Donner du corps équivaut à travailler une pâte en 
la pétrissant afin de lui conférer de l'élasticité. 


Couverture 

Expression elliptique désignant k chocolat de couverture, 
un chocolat de ptisserie contenant un minimum de 31 % 
de beurre de caca, La couverture noire, généralement, en 
contient 55 % et là Couverture au lait 38 5. 

Crémer 

Travailler de la matière grasse, seule ou avec un autre 
ingrédient (exemple : beurre et sucre, beurre et jaunes 
d'œufs), afin de lus donner la constance d'une creme. 


Le, 


Décuire 

Abaisser brusquement ke degré de cuisson d'un liquide en 
lui incorporant un élément liquide ou solide afin de lui 
donner une consistance moelleuse. 

Déglacer 

Dissoudre à l'aide d'un hquide les sucs de cuisson 
Caramélisés au fond d'un récipient. 

Dessécher 

Éliminer l'excédent d'eau d'une préparation en 

La chauffant sur feu vif et en la travaillant vivement jusqu'à 
ce qu'elle se décolle des parois, 

Détailler 

Cécouper à l'aide d'un couteau ou d'un emporte-pièce 
des quantités de matière évales et régulières. 

Détendre 

Délier, assouplir la tenue d'un appareil ou d'une pâte en 
lui ajoutant une substance appropriée. 
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Émonder ou monder 
Débarrasser certains fruits damandes, moux, pcs... 
de leur peau après les avoir blanchis (voir ce terme]. 


Émulsionner 

Provoquer par fouettage énergique la dispersion d'un 
haurde dans un autre liquide ces dans une autre matière. 
Ce terme s'utilise généralement quand on associe deux 
éléments non homogènes (on émulsionne par exemple des 
œufs dans du beurrei etfou ne s'intégrant pas aisément l'un 
à l'autre (émulsion de corps gras dans un élément aqueuxt. 


Enrober 

Recouvrir entièrement, en une couche plus ou moins 
épaisse, un élément d'un autre afin de le protéger ou 
de le décorer, 


Augmenter Le volume d'un appareil en lui incorporant 
de l'air sous l'action d'un fouettage vif et intensif. 
Foncer 

Tapisser l'intérieur d'un récipient d'une abaisse de pâté 
en pressant légèrement celle-ci afin de lui faire épouser 
la forme du récipient. 


Fouetter 

Battre énérgiquement une préparation à l'aide d'un fouet 
pour La rendre homogène, Voir aussi Battre, Fensonner, 
Monter. 


Fouler 

Écraser par pression modérée afin d'extraire ke maximum 
de jus d'un fruit cuit ou cru. On ne foule pas quand 

on désire obtenir un jus de fruit parfaitement limpide. 


Glacer 

Couvrir de gelée, de jus, de nappage, de fondant, de sirop, 
etc. à chaud ou à froid, un gäteau, un entremets, 

des fruits... afin de les rendre luisants et brillants. 


C'est aussi poudrer un élément de sucre et ke faire 
caraméliser (voir Caraméliser), 

Grainer, grainage 

Se dit d'un appareil dont les éléments manquent 

de cohésion. Cette consistance peut résulter d'un mélange 
trog rapide, d'une association d'ingrédients dont les 
températures sont différentes, du non-tamisage des 
ingrédients s0Cs, ic. 


néiser 
Asourer la cohésion et l'harmonie des divers éléments 
entrant dans la compositon d'un appareil, Réaliser 
ke mélange intime de différentes matières (contraire : Grainerh, 


Imbiber 

Faire pénétrer un sirop où un liquide aromatisé dans 

un biscuit, un gätéau... pour Les rendre moelleux et 

les partumer en les immergeant totalement ou en les 
humectant avec un pinceau. in dit aussi siroper, puncher. 
Incorporer 

Ajouter un élément à un appareil en mélangeant le tout de 
façon homogène. 

Infuser (faire) 

Faire macérer (voir ce terme] un élément aromatique dans 
un liquide chaud, à couvert, afin que celui-ci ss charge 
de ses arûmes. 


Lustrer Voir Cararméliser, CGlacer. 


h 

| 
Macérer 
Faire tremper dans un liquide des fruits frais, confits ou 
secs pour une durée plus ou moins longue afin que 
cé liquide Les imprégne de sa saveur, 
Masquer 
Recouvrir entièrement un gâteau Gu un entrées 
d'un appareil consistant, en une couche lisse et uniforme. 
Préparation plus compacte qu'un appareil. Cette dénomination 
peut dre utlisée pour le praliné, le gianduja, le fondant... 
Masser 
On dit qu'un sucre masse quand  cristallise au Cours 
de 52 cuisson. 


Maturation, maturer 

La maturation est le repos d'un mix à glace où à sorbet 
durant 24 heures à 4 °C afin de permettre au stabilisateur 
d'agir, aux protéines de laut de s'hydrater ef aux matières 
grasses de cristalliser, d'obtenir ainsi un bon baux de 
foisonnement et d'affiner be goût. 

Mix 

Mélange d'éléments entrant dans la composition 

d'une glace où d'un sorbet. 


Monder Voir Émander, 
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Nappage 
Liquide gélifsé et tamisé à base de fruits (en général 
d'abricott, On l'utilise pour lustrer et donner du brillant 


Napper Voir CGlacer, 


Pétrir 

Mélanger dans un pétrin divers ingrédients afin d'obtenir 
une pète lisse et homogène, avec ou sans corps, selon la 
durée du pétrissage. 


Pocher 

Cuire où chauffer des aliments dans un liquide frémissant. 
Chautter une combinaison d'éléments au bain-marie. 
Dans un sens tout à lañ différent, le terme peut s'emplover 
pour décrire le portionnage d'un appareil sur une surface à 
l'aide d'une poche à dœuillé, 


Puncher Voir imbiber. 


Ca 7: 
er 


Réduire 

Faire diminuer le volume d'un liquide par évaporation afin 
d'obtenir un parium plus concentré et une consistance 
plus épaisse, sirupeuse, 


Réserver 

Mettre de côté, à température ambiante, au frais, 

au chaud, à l'étuve, au sec, etc. des ingrédients où des 
préparations destinés à être utilisés ultérieurement, 


Revenir, faire (ou saisir) 

Exposer à feu vif un aliment en présence de matière grasse 
alin de provoquer la coloration et rapide coatulation 

à a chaleur des parties superlicielles dans le but 

de conserver toutes les saveurs à l'intérieur de l'aliment. 
Ruban 

Se dit d'un mélange chaud ou trosd dont & consistance 
épaisse, lisse et homogène fait qu'il s'écoule sarrs 

se rompre et de manière fluide. 


Saber 

Rendre friable ou facilement émiettable le mélange 

de divers Ingrédients, 

serrer 

Action de fouctter énergiquement des blancs d'œuis 

en + incorporant petit à petit du sucre afin de les rendre 
fermes et homogènes. 


Tabler 
Voir Tempérer. 


Tamponner 

Déposer une fine pellicule de matière grasse sur la surlace 
d'une poële (par exemple pour la cuisson des crépes] ou 
d'un appareil pour éviter que celui-ci ne se dessèche ef 
qu'une peau ne se forme à sa surface. 


Tempérer, tabder 

Le tennpérage est un travail du chocolat consistant à lui 
faire Survré une courbe de température bien précisé afin 
qu'après avoir Été fondu retrouve toutes ses qualités 
initiales et redevienné brillant, cassant et stable, 

Torréfier 

Faire gnilller des fruits secs et les brasser au four afin 

de renforcér leurs ardmes.et de les déshydrater légèrement 
Cette étape permet également de débarrasser certains 
céagineux de leurs peaux äcres (noix, noisettes, 

On torrétie également le café. 

Tuiler 

Chéposer sur une surface, Lune abaisse, be sommet d'un 
dessert, etc, des éléments dé nature et de forme semblable 
tranches dé fruits par exermplet en bes faisant 

æe chevaucher de façon à imiter la disposition d'écailles 
ou de tuiles. 

Turbiner 

Voir Foisonner. 


/ 


destér 
Prélever l'écorce extérieure des agrumes en un fin noban, 
en évitant de prélever la peau blanche amère. 
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abricot 12, 14, 16, 192, 218, 
220, 222, 236, 292, 300, 416, 550, 
552, 558, 559 
bergeronté 
jumbooo 552 
moëlleux 246 
rougé du Roussillon 222, 552 
sec 414, 55% 
acides 56 
asconque 42,236, 564 
crique 564 
tartnique 212, 546, 564 
agents levants 564 
agrumes 19, 24, 30, 122, 174, 240, 
296, 412, 552, 563 
ail confit 376 
airelles 559 
alcool (voir aussi spiritueux, vins, 
liqueurs) 232 
alkermés 410 
calvados 418 
de framboise 332 


kirsch 94, 96, 100, 114, 116, 120, 


156 

de poire 232, 304 

de prune 464 
alkermés (liqueur) 410 
allumettes glacées 198 
amandes 14, 30, 36, 40, 64, 68, 80, 
00, 100, 102, 110, 128, 131, 137, 
149, 152, 166, 196, 208, 210, 234, 
238, 250, 260, 2166, 274, 2890, 262, 
284, 286, 302, 411, 330, 334, 356, 
396, 408, 437-439, 441, 444, 445, 
448, 452, 459, 462, 478, 488, 518, 
552, 562 

amères 14, 137, 238 

brutes 137, 149, 234, 284, 286 

caramélisées 280 

effilées 41, 138, 152, 260, 302, 

356, 445, 448, 459 

fraîches 14, 100, 234, 266, 408 

mondées 147 

de Polignac 152, 34, 452, 474 

sablées 149, 330, 356, 40 
amaretio (liqueur) 14, 70, 102, 149 
amidon de blé 232, 566 
ananas 284, 42, 44, 46, 216, 216, 
220, 250, 270, 277, 44, 441, 550, 
554, 558 

bouteille 552 

séché 250 

victoria 26, 230, 550, 552 
anchois 376 
angélique 558 
anglaise glacée 532 


anis étoilé 91, 220, 400 
anis vert 91 
appareils 
Chubsourst HN] 
au Cron 429, 463 
au fromage blanc 196, 206 
glacé à la vanille 532 
à La menthe 466 
au nougat 480, 459 
à Là pomme 459 
tirarmisi 464 
arabica, café 556 
arlettes 172, 190, 242, 506 
armagnac 336 
aromates, voir herbes et épices 
arûmes 
citron 238 
orange 238 
panettone 230 


artichaut (pour service) 46 
artichauts violets 376 
aumônère 226 
Avice 498 
avoine 456 
rs 
E 
Ù ) 
baba 494 
au rhum 274, 346 
baguette 362 


bain-marie 530, 534, 542 
baking powder 564 
baklava 502 
balthazar (petit four) 474 
banane 54, 56, 250, 274, 550, 552 
cavendish 552 
hgué rose 552 
fressinette 56, 552 
povo 552 
robusta 552 
séchée 559 
baratter 537 
barre chocolatée 242, 243 
basilic 170, 376 
beigret 46 
Bénédictine 566 
betterave (sucre dei 537 
beurre 552-553 
ACC 555 
clantié 226, 294, 370, 459, 554 
d'orange 200, 352 
de cacahuëte 457 
de cacao 93, 540, 554 
de crème cruë 554 
de laitenie 554 
de tourage 382, 384, 396, 502, 
05 
en motte 553 


fermier 553 

laitier 553 

noisette 3014, 439 

pasteurisé 553% 

rénové 553 

salé 77, 48, 478, 553 

Suzette 744 
bicarbonate de soude 246, 564 
bière blonde 246, 406, 560 


bigaradier 262 # | is 

F | | Li 

bigarreaux 94, 96, 100, 246 À | E 
confits 236 — 
biscuit 206 — 
à la cuillère 70, 186, 277, 420 su 


au chocolat sans farine 164 

au chocolat 103, 114, 162 

s#énoise 210 

joconde 149 

mirliton 234 

Pavesinn 64, 70 

pistache 441 

pour #uppa inglese 410 

Sacher 16 

viennors 416 
blanchiment du chocolal 540 

gras 540 

sucrier 54] 
blancs montés 38 
bonbons dé chocolat 166 
bostock 18, 40 
boulé 546 
bouquettes (crêpes) 40 
bourrache (orage officinalis) 373 
bourrache (pain) 373 
brioche (voir aussi pâte à —) 19, 20, 
d1, 106, 156, 162, 222, 304, 334, 
404, 414, 545 

au chocolat 106 

aux fruits condits 396 

grillée, toastée 156 

mousseline 41, 156 

aux pralines rouges 434 

de Paques 490 
brunoise 28, 30, 42, 50, 216, 226, 
234, 250, 277, M, 308, 320, 324, 
344, 410, 426, 430, 459, 461 
bugres lyonnarses 4012 
bulles d'air (dans un appareil à place) 
527 
butterscotch 46 


cacahuëte 60, 166, 457, 553, 562 
cacao 16, 36, 38, 62, 66, 70, 72, 90, 
102, 106, 108, 110, 112, 114, 118, 
122, 124, 126, 128, 134, 143, 152, 
156, 162, 256, 424, 466, 539, 554 
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caié 36, 62, 64, 66, 68, 70, 72, 74, #9, 


110, 126, 134, 1443, 156, 164, 164, 
268, 412, 442, 452, 484, 520, 553 
arabica 244, 554 
maragogype 554 
moka d'Éthiome 5534 
réduit 727 
robustà 554 
soluble 74, 264 
caillé 561 
de brebis 204 
cake 108, 236, 400, 444, 446, 458 
au chocolat 545 
au citron 214 
aux fruits conûts 236 
jamaiquain 46 
au marron (petit four) 458 
< pain d'épices » 400 
(hé-citron 444 
calissons 234 
callets 166 
calvados 416 
Campari 296 
candissômre 523 
canne à sucre 537 
canneberge 559 
cannelle 411, 400, 453, 556 
cannoli 435 
cappuccino (voir calé) 64 
caraïbe (couverture) 118, 162, 20%, 
539 
Caramancke 478 
carambole 558 
caramel 30, 46, 48, 74, 78, HO, &2, 
84, 87-93, 126, 128, 141, 134, 140, 
158, 166, 20M, 250, 264, 292, 306, 
314, 316, 320, 326, 448, 352, 412, 
425, 427, 478, 484, 546 
à l'orange 292 
au beurre salé 474 
d'ananas 43 
liquide 79,40, 204 
sauce caramel 82, 132, 140, 142, 
414 
Suzette 30 
caramelait 77 
sauce 271 
caramels (bonbons) 46-95, 546 
caraque (couverture) 122, 270, 539 
cardamomce 46, 220 
Carëme, Antonin 502 
cassis 242, 550, 559, 566 
cassonade 42, 122, 124, 162, 304, 
16, #16, 322, 424, 390, 406, 454, 
456, 457 
castagnolais 445 
cébettes 476 
cédrat 558 
cerise 94, 96, 98, 114, 120, 431, 
438, 550, 554, 559, 559 
anglaise 554 


biparreau 554 
buriat 554 
cœur-de-pigéon 55 
gnonte (vor ce maott 554 
montmornencs 554 
napotécn 554 
chablon 24, 30, 140 
challah (brioche) 490 
chalumeau 410 
chamonix orange 460 
champagne 566 
chantilly {voir aussi crème Chantills} 
F4, 76, 98, 110, 1324, 270, 292, 354, 
471, 494, 530 
au chocolat au lait 140 
Chapel, Alain 3284 
chapelure 68, 432 
Charleston à la tomate 374 
charlotte 3222 
Chartreuse (liqueur) 263 
Chartreuse de fruits 216 
chätaigne (voir aussi marron) 254, 
554, 561 
cheesecake 206, 204, 561 
chiboust (voir aussi crème Chiboust) 
172 
Citronnée 172 
chips de fruits 
d'anganas 42, 5û 
dé Citron 444 
d'orange 40, 174 
de pomme 314, 461 
chocolat 16, 36, 56, 62, 66, 70, 72, 
90, 102, 164, 106, 108, 110, 114, 
144, 118, 120, 122, 124, 126, 128, 
134, 137, 143, 149, 152, 154, 156, 
154, 162, 169, 256, 264, 270, 340, 
352, 356, 404, 425, 448, 454, 466, 
472, 476, 486, 488, 537, 540, 542, 
554 
au lait (couvenure lait) 72, 104, 
140, 149, 1523, 443, 458, 464, 
470, 474, 476, 484, 555 
blanc icouventure moine) 32, 93, 
104, 176, 120, 192, 210,212, 
274,416, 455, 468, 470, 482, 
444, 486, 554 
caraibe 116, 162, 202, 539 
caraque 122,270, 5349 
chaud 1654 
de couverture [voir aug] 
couverture] 554, 554 
extra-bittér où bitter 162, 352, 
424, 466 
fondant 156, 554 
fort 156, 162 
guanaja &6, 110, 122 156, 440, 
466%, 474, 549 
ivara 72, 141, 140, 146, 154 
légeors 110 
manjur 1164, 204, 539 
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marbré 14, 140, 486 

mour amer 152, 169, 496 

lablage du chocolat 540 
chocolate chip cookies 454 
chouquettes 451 
cidre 416, 318, 320, 324, 566 
cigarettes au chocolal 126 
Citron 16, 19, Z2, 24, 26, 38, 30, 93, 
94, 114, 122, 137, 170, 172, 174, 
176, 142, 196, 196, 200, 214, 220, 
234, 238, 240, 246, 250, 266, 274, 
294, 296, 308, 311, 318, 322, 344, 
346, 402, 404, 414, 418, 426, 429, 
434, 437, déd-ddb, 463, 550, 555, 
558 

COmMit 170 

de Menton 555 
citron vert 22, 26, 32, 46, 93, 172, 
174, 196, 214, 216, 240, 246, 29,6, 
429, 463, 4627, 550, 557 
citronnelle 28, 220, 559 
clafoutis 14, 100, 304, 431 

aux censées 100, 431 

de poires 108 
chémentnme 24, 174, 296, 550 
chotted cream 561 
Coca-Cola 246, 560 
cognac 458 
coing 461, 550 
Cointreau 410, 566 
colorant rouge 426 
compote, comptée 14, 324 

d'abricots 400 

de cerises 114 

de fraises 344 

de framboises 114, 202, 468 

de fruits rouges 206, 204 

de mûres 210 

ce nectarine #22. 442 

de pomme verte 118 
conchage du chocolat 554 
condrement épicé 46 
confetii de restes 34, 40, 218 
confit de griotte 96, %%, 100) 
confiture de lait 140, 304 
conflures 546 

sèches 228 
conversalion 437 
cookies 454-457 

au beurre dé cacahuëte 457 

aux éclats de chocolat 454 

catmeal raisin 456 
Coques 

d'amidon 232 

de chocolat 466, 468, 470, 472 

474, 476, 476, 482, 464, 486, 484 

de liqueur 233 
coressol 558 
couls 216, 222 

d'abricot 192, 218, 223 

de pomme verte 42 


Luzette 294 
cristallisation 166, 537, 543 
croustillant 264, 506 

Nescalé 74 


couronne {pain} 363 
couverture, voir chocolat 
cream cheese 206, 208, 561 
crème (généralités) 553, 555 


gingembre 26, 46, 556 
girofle (chou dei 400, 556 
macis 400 

mirscade inox de] 400, 556 


d'amande 40, 396, 437 
anglaise 66, 68, 114, 1223, 128, 
140, 146, 154, 158, 204, 314, 
328, 448, 414, 484 
anglaise au café 68 

au beurre 19, 20, 74, 433 
au beurre au café 74 
brûlée #7, 126, 141, 143 
brûlée au calé 143 

brûlée au caramel 131 
Chantilly 48, 56, 77, 188, 302, 
46, 356, 472 

Chiboust 54, 200, 352 
Chiboust au citron 200 

au chocolat 136 

au chocolat au lait 154 

au Citron 28 

de citron 30, 176 

au Coco 46 

crue 556 

crue fermière 555 

double 555 

fleurette 555 

de framboise 210 

gélifiée 206 

glacée 252, 532, 545, 536 
alacée aux marrons 252 
d'Isigny AOC 555 

au kirsch 114 

hoquide 555 

de marron 458 

de melon 164 


montée où fouettée 34, 62, 72, 80, 


102, 122, 126, 162, 210, 742, 
253, 346, 441, 484 
mousseline 242, 432 
nougat-miel 264 

d'orange 466 

passion 277 

pasteurisée 555 

pätissière 19, 40, 46, 84, 144, 
136, 143, 146, 172, 166, 1H, 
196, 242, 277, 306, 308, 330, 
352, 354, #06, 410, 420, 440, 
432, 436, 452 

pour géteau basque 438 
pralinée 126, 330 

au rhum 482 

à soutilé 4230 

de tartre 46, 66, 546, 564 
LIHT 557 

vanilléé 162 

williamine 306 


noisette 77 
crumble 19, 20, 44, 158, 208, 250, 
514 
aux noisetlesT 51, 146, 148, 156 
cuillère parisienne 458 
cuisson 
à four statique (généralités 544 
à four ventilé (généralités) 544 
4 la nappe 334 
au cout (sucrel 546 
du sucre 546 
Curaçao 56 


D) 


dacquoise 74, 104, 154, 274 
à la noix de coco 154, 274 
aux noisettes 74, 104 
dattes 34, 414, 559 
deglet nour 559 
degrés Baumé 544 
densimétre 546, 548 
densité des sirops 520, 548 
dentelle 
blanche 176 
de caramel 82, 434$ 
de chocolat 16, 154, 136, 143 
de crème pâtissière 136, 146 
de lait 60, 140 
déshydratation 494 
hitrempe 396, 305 
dextrose 537 
amants au citron 464 
diastases 137 
dorure 306, 396, 433, 438, 505 
drambure 252 


eau de fleur d'oranger 40, 244, 262 


eau-de-vie (voir aug alcool) 170, 
3171, 566 

de framboise 310 
écorce d'orange confile 445, 446 
cmperis 498 
enrobage 166 


épices (voir aussi vanille) 556 


poivre noir 94, 218, 204, 150, 573 


poivre blanc 94, 274 

poivre long 46, 230, 556 

poivre du Sichuan 77 

quatre-épices 400, 452 
extra-bitter (chocolat) 539 
extrait sec dégraissé 535, 536 
extrait 

d'orange 92 

de café 443 


falue 440 
farine (généralités) 557 
campaillette 368 
de gruau 502 
de sarrasin 406, 557 
de seigle 66, 400, 557 
fécule 564 
de mais 564 
fermentation 137 
feuille d'or 16, 18, 103, 105, 162, 
414, 472 
feuille de brick 34 
feuilles de figuier 182 
feuillet au fait 60 


feuilletage (voir aussi pâte feuilletée) 


48, 172, 198, 224, 242, 306, 314, 

354, 396, 435, 437, 502, 506 
inversé HO 

feuilleté 306, 506 

feulletene 104, 134, 152, 158 


feuillets de crème patissière 136, 146 


fève 396 
figue 554 
bellone 140 


séchée 160, 162, 414, 550, 557, 


354 
fé 546 
financier 439 
aux noisettes 440 
flambhé 294, 416 
flan 54 
fleur de sel 134 
flocage 32, 72,77, 78, 114, 116, 


120, 122, 140, 210, 256, 270, 274, 


464, 468, 4432, 464, 445 
flocons d'avoine 456 
florentin 444 


Index 


577 


crémer 510 

Crémodant 537 

crêpes 226, 294, 406 
bouquettes 406 


anis étoilé 91, 230, 4H) 
anis vert 41 

cannelle 311, 40H), 453, 556 
cardamonve 46, 220 


foisonrement 532, 535, 536, 537 
fondant 124, 442, 546 

blanc 254, 460 

nougatinee 140 
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fondue d'oignon 392 
forël-noire 114, 472 
fougasse 375, 376 
au lard 375 
Riviera 376 
fraise 12, 180, 142, 144, 146, 188, 
194, 198, 216, 220, 222, 224, 232, 
ZA, 242, 246, 280, 400, 142, 344, 
412, 416, 524, 550, 557, 559, 566 
belge 557 
des bois 190, 1942, 194, 196, 200, 
2H, 280, 442, 344, 428, 436, 
550, 557 
garieuette 557 
fraisier 186 
framboise 12,118, 196, 202, 210, 
240, 243, 274, 240, 342, 468, 550, 
558, 559 
frangipane 396 
friabilt savoia 433 
friture 46, 402 
fromage blanc 14, 196, 198, 204, 
206, 210, 428, 561 
fructose 5:47 
fruit de La passion 28, 220, 250, 270, 
274, 277, 416, 550, 558 
fruits 416, 430 et voir glossaire des 
ingrédients 
calendrier des fruits 550 
confits 236, 234, 390, 554 
exotiques 218, 220, 274, 277, 554 
frais 214, 216, 214, 320, 232, 
224, 228, 158, 448, 410, 440 
en gelée 114 
rouges 196, 206, 206, 210, 3240, 
242, 280, 348, 416, 441, 559, 561 
secs 166, 218, 344, 414, 425, 
456, 561 
fudge 42 


galets de pomme 324 
galette des Hors 396 
ganache 16, 102, 10, 114, 122, 
124, 152, 202, 464, 470, 474, 476, 
CHE] 

au COCO 470 

au Tue 476 

aux pruneaux 464 

paradis [1 

d la réglisse 474 

technique de la ganache 166 
gâteau 

basque 444 

battu 490 

de poires 308, 110 

FPOMMES-COINES 461 


de Saird-Gienix 334 
gaufres 188 
gélatine (généralités) 564 
gelées 564 
d'ananas 50 
dé cidre 320, 324 
de citron 23, 26 
de citron vert 46 
de fraise 244, 344 
de framboise 210 
aux fruits 214 
de fruits 216 
de porime 266 
de Sauternes 214 
Gellée Claude, dit Le Lorrain 502 
génaise 74, 210 
au café 74 
gianduja 80, 168, 284, 443, 488 
gingembre 26, 46, 556 
girofle 400, 556 
glaçage 16, 18, 72, 74, 102, 122, 
126, 131, 134, 137, 146, 152, 158, 
160, 196, 206, 238, 254, 164, 470, 
ré 
à l'eau 460 
au Caramel 134 
au chocolat 152 
au chocolat fondant 466 
fondant 473. 486 
au lait 474, 476, 476, 460 
glacé royale 447 
alace rovale 437 


glace 56, 64, 68, 72, 80, 41, 96, 94, 


100, 110, 126, 128, 131, 134, 140, 
143, 146, 149, 156, 186, 184, 190, 
192, 208, 234, 242, 258, 270, 277, 
282, 302, 304, 308, 316, 320, 336, 
340, 4544, 356, 406, 416, 5352, 535, 
sb, 557, 538 

a l'armande amére 14 

à l'armagnac 336 

à la cacahuète 6 

au caté 64, 156 

aux calissons 244 

du caramel 40, 42, 134, 131 

cheesecake 208 

au chocolat 110, 1948 

äu chocolat blanc 192 

à la contrture de lait 304 

à la crème brûlée 126 

au lait d'amande 408 

Mialahar 246 

au mel 14], 184, 204 

à la norsette 146, 149 

aux noisettes grillées 143 

aux noix 72 

à là noix dé coco 270, 272 277 

au noupat 262 

à La nougatine 134, 242 

aux coufs 532, 5346 

à la pistache 12, 6, 100, 146 
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au praliné 64, 148 
à la réglisse 440 
tiramis 66 
à la vanille 56, 98, 143, 144, 168, 
258, 302, 308, 316, 420, 344, 
356, 416 
alucose 546, 564 
atormisé (généralités) 536, 547 
gluten 498 
goyave 220, 250, 274, 558 
Graham Crackers 206 
gramage 236 
grand caraque (couverture) 541 
grand cassé 46, 546 
grand lissé 546 
Grand Marnier 244, 420, 432, 466, 
s6Ë 
grand soufflé 546 
grahité 24, 50, 62, 110, 156, 198, 
240, 277, 308, 311, 318, 520, 546 
à l'alcool généralités) 520 
à l'amaretto 14 
au calé 64, 156, $ 20 
Campan 296 
au cidre F1E 
citron vert-vanille 44 
de fraise 198 
Malibu 277 
Pimm's 240 
de poiré 308 
au rhum blanc 50 
rnum-caié 110 
he vin 411 
gratin 206) 
graliner 192, 201 
grenoblois 442 
gressins 378 
grillage de chocolat 466, 474 
griotte (voir aussi cerise) 96, 94, 100, 
114, 116, 554 
ariottines 114, 116, 120, 472 
ares boubé 546 
sretilles 206, 204, 240, 242, 2844, 
550, 559 
blanches 242 
FOURES 242 
guanala (couverture) 66, 110, 123, 
156, 340, 466, 474, 539 
Cuérard, Michel 306 
guimauve 262, 263 


ee 
Ve ne" 


herbes (généralités) 220, 311, 559 
basic 170, 476 
bourrache 373 
cébeties 376 
citronnelle 28, 230, 554 


Mmsope #40 

lavande 554 

Hauteur d'herbes 311 

mélisse 50, 559 

menthe 28. 34,48 218, 266, 411, 

466, 559 

menthe povrée 220 

sauge 11 

soupe d'herbes 220 

thiv 14Ù, 559 

thym Citron 174, 559 

Mérvene 216, 559 
huile d'olive 372, 374, 376, 380, 384 
hygiène (fabrication des glaces) 538 
hysope 220 


ingrédients insolites 560 


jambon de Parme 376 
jaunes d'œufs (dans les places) 536 
jaunes d'œufs durs 433, 434 
jerer 566 
livara (couverture) 73, 131, 14, 
146, 154 
Jus 
d'agrumes 122 
de cerise 11 
de figue et de fraise 182 
de fraise 12, 180, 182, 186, 194, 
146, 208, 234, 240, 274, 260, 
300, 3424, 344, 412, 418, 428 
de frambsense 118, 465 
de fruits Gménéralités) 520 
de grotte 96, 96, 114,116 
de sangria 144 
vanillé 154 
aux zeses 172 


BAMROTONS 
Ë : $ " 


kaymak 561 

kirech 94, 96, 100, 114, 116, 120, 146 
khwi 28, 216, 220, 250, 270, 277, 
348, 550 

kugelhapf au kougloi 392, 490, 494 


4 


lait (généralités) 536, 552, 560 


lait concentré 560 


lait cru 560 
lait d'amande 408 
art dé coco 164, 561 
lait en poudre 560 
lait pasteurisé 560 
lait stérihsé homogénéssé 56] 
lait LIAT 560 
landais 476, 477 
lard 475, 493 
lavande 559 
levain 137, 238, 334, 360, 368 
levée (pâte) 493 
levure 137, 360, 368, 378, A0, 382, 
388, 390, 392, 402, 404, 406, 40, 
432, 490, 494 
biniogique 564 
chimique 56% 
de boulanger 564 
loueurs (généralités) 566 
alkermës 410 
amaretto 14, 70, 102, 149 
Bénédicthine 566 
GBrana 232 
de calé 70 
Cointreau 410, 566 
curaçao 566 
drarmbuie 252 
de framboise 212 
d'herbes 311 
Malibu 277 
Mandarine impériale 42 
Marie Brizard 566 
Ricard 91 
williamine 306 
lissé 5-4 
livre (pain) 368, 371 


“{ 
| à 


macarons 36, 38, 68 

au calé 68 
macts 400 
madekeines de Commercy 398, 545 
Malabar 246, 560 

à la fraise 246 
malai 561 
Mabibns 277 
Mandarine impériale 32 
mangoustan 5546 
mangue 28, 220, 250, 270, 274, 277, 
348, 550, 558, 559 

mangue alphonso 558 

mangue greffée 558 

mangue rôtie 250 
manjarn (couverture) 118, AZ, 534 
mara des bois (fraise) 557 
marageopype 554 
marasquin 410 


Markbe Brizard 566 
marmelade 16, 19, 30, 438 
de Cerises 448 
de clémentine 292 
de citron 434 
d'orange 12423, 244, 4K], 404, 460 
marrons 252, 254, 458, 554, 561 
confits 252, 254 
glacés 252 
marsala 66, 70 
mascarpone 64, 65, 70, 468, 464, 561 
matière grasse (taux de) 535 
matières stabilisantes 565 
maturation (glaces et sorbets) 527, 538 
maury 202 
mélisse 50, 529 
melon 144, 244, 562, 554, 561 
ché 234 
menihe 28, 33, 48, 218, 256, 311, 
406, 559 
poivrée 120 
meringue 66, 77, 44, 98, 100, 258, 
260, 265, 4286, 410, 416, 436, 545 
au café 66 
aux noix 252 
française 436 
talenne 44, 1284, 152, 172, 2CMI 
210, 274, 280, 340, 352 
michette à l'huile 372 
miel 34, 87, 180, 190, 204, 236, 
238, 264, 282, 244, 286, 288, 400, 
408, 440, 444, 448, 476, 494, 537, 
564 
d'acacia 244, 444 
d'arhouster 160, 204 
de chataigneer 236, 40H 
de lavande #7, 190, 284, 286 
mikados 266 
milk-shake 46, 94, 100, 156, 308 
à La banane 46 
au kirsch 94, 10) 
mailleteudle 314, 354 
mirabelle 266, 550, 565 
mirliton 254, 462 
du pamplemousse 362 
mitcham 486 
moka 74,554 
montélimar 440 
mouillette (pain à La tomate) 440 
bouchon 274, 446, 497 
à cake 2146, 400 
demi-düme 16 
gouttière J6, 414 
hérisson 152 
à ponmponnette 431, 458, 460-462 
prramide 154 
à soufflé 3284 
mousse AE, 454 
au café 74, 464 
au caramel 1586, 160 
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index 


560 


caramel au beurre salé 77 
au chocolat 16, 104. 112, 114, 
116, 138, 149, 154 
au chocolat au lait 74, 151, 134, 
140, 146, 150, 154, 264, 470, 
474, 476 
au Chocolat blané 210, 312, 482, 
465 
au chocolat noir 149, 466, 472 
au Citron vert 214 
cocktail 274 
au coco 44, 274 
glacée aux œufs et à la vanille 528 
de fromage blanc 210 
laltcararnél 478 
aux nolsettes 102, 4898 
à la pistache 468 
à la réglisse 44 
au chum 154 
mousseux au chocolat 154 
mûres 206, 206, 210, 231, 240, 247, 
260, 550, 559 
muscade 400, 556 
myrtilles 550 
séchées 206, 208, 559 


mm 
e" A 
een 


nappagé 564 
abricot 292, 346 
neutre 54, 146, 274, 427 4239, 
411,462, 463 
nappé 546 
naveiles 272, 404 
nectarine 216, 222, 342, 55 
noiseltes 74, 77, 102, 104, 126, 128, 
151, 137, 146, 149, 158, 166, 44, 
443, 448, 516, 562 
caramélisées 146 
grillées 149 
sablées 146 
noix de coco 36, 42, 44, 46, 50, 154, 
164, 170, 272, 274, 277, 446, 470, 
5560, 555, 561 
caramélsée 446 
lait de coco 164, 561 
noix de macadamia 455 
noix de muscade (voir ausel épicech 
556 
noix de pécan 453, 562 
noix 72, 166, 252, 288, 390, 426, 
442, 445, 450, 454, 562 
nougat 264, 280-288, 459, 480, 546 
blané 480 
placé 250 
poninne 45 
nougaline 54,64, 40, 110, 124, 131, 
134, 140, 146, 204, 242, 404, 44h 


4 


œuis (généralités) 562 
œubs à La neige 328 
orénon 392 
oléagineux (généralités) 562 
olives noires 376, 384 
omelette norvégienne 416 
orange 19, 26, 32, 46, 92, 94, 122, 
137, 170, 174, 182, 200, 214, 220, 
234, 238, 240, 262, 274, 284, 292, 
294, 296, 311, 346, 352, 400, 404, 
412, 418, 420, 438, 443, 446, 460, 
466, 550, 558, 563 

amère 122, 262 

condite 92, 2344, 284, 46b 

jaffa 563 

malaise 563 

navél 563 

sanguine 561 
ovalisation (d'une abaisse) 505 


TETE LES" 


Pacojet 10, 42, 60,126, 198, 234, 
246, 532 
pailleté feuilletine 74, 152 
pain 360-394 
auvergnat 466 
arvne 264, 2846, 264 
baguette 362 
bourrache 473 
de campagne 360-167 
dé campagne louis XV 368 
Charleston à la tomate 374 
couronne 464 
décoré 394 
écossais 34H 
fendu 364 
fougasse au lard 375 
iougasse Riviera 376 
gréssins 376 
de féte 490 
aux fruits 340 
au gros se) 344 
lire 371 
pains Lours XV 165 
marsæillais 367 
michette à l'huile 477 
de one au beurre 366 
parisien 362 
perdu 320 
pistolet 364 
à la <emoule 466 
labatière 365 
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à la tomate (mouillettet 449 
à la tapenade 384 
tresse 470 
palét ananas 44 
pamplemousse 19, 22, 42, 170, 174, 
230, 250, 550, 563 
confit 26, 296 
marsh seediléss 564 
pink marsh 563 
red blush 563 
rouge 174 
rose 170, 240, 462 
ruby red 19, 26, 296, 563 
star ruby 564 
sunrise 563 
thormpeon 563 
parela 106 
panetione 137-134, 238, 334 
au chocolat 137 
aux fruits conlits 238 
aux pralines 334 
panna cotta 412 
papaye 28, 220, 250, 270, 277, 348, 
550, 558 
solo 558 
papier de pain azymeé 284, 266, 288 
parfait glacé 72, 40, 96, 204, 528, 
536 
au calé 74 
au caramel 60, 204, 314 
au coco Si 
au kirsch 36 
à la vanille 47 
paris-brest 430 
parmesan 376, 374 
pasla ovis 434 
pastèque 550, 561 
pasleurisation 474, 486, 538 
pâte à bombe 16, 32, 78, 114, 116, 
120, 124, 149, 156, 264, 466, 468 
pâtes d'oléagineux et pâtes 
aromatiques 
paite d'amande 14, 16, 34, 445, 
546 
péte de cacao 0, 110, 112, 144, 
143, 539 
pate de calisson 234 
pate de noisette 137 
pâte de noix 72 
pate de nougat 264, 282, 480 
pate de pistache 166, 192, 286, 
441, 464 
pète pralinée 166, 168, 488 
pate de réglisse 474 
pâtes de base 
pète à baba 346, 490, 494 
pète blanche 26 
pâte à brioché 222, 304, 407, 404, 
AU, 432, 490 
pate à choux 
498 


84, 330, 356, 451, 


pate à crêpes 126, 294 
pète à décor 344 
pète feuilletée [voir aussi 
leuilletage] 84, 136, 454, 398, 
4355, 437, 502, 505, SÛû 
pète à fonçcer 512 
pate à gauires 158 
pâté à la semoule de blé dur 470, 
3#3-375, 376 
pâte à pain de campagne Louis XV 
373, 375, 376 
pate sablée 30, 122, 196, 202, 
293, 411, 427 
pète sablée au chocolat 123 
pte à sablé breton 514 
pate à <ablé bréton au chocolat 
256 
pété à speculons 452 
pate sucrée 143, 174,176, 184, 
206, 266, 342, 429, 441, 442, 
4353, 459, 462, SC 
pâte sucrée au chocolat 424. 435 
pâte à tartelbettes 170 
pate tropézsenne 431 
pâtes de fruits 228-232, 546 
fourrées à la liqueur 233 
pâtes beviées 4) 
pâtisseries feulletées 502 
pécan phé 451 
pèche 216, 2223, 300, 302, 550, 563 
Melba 302 
pectine 24, 30, 118, 154, 228, 324, 
564 
jaune 5Ë4 
NH 564 
peiene à décor 448 
Perrier 240, 246 
pèse-sirop 546 
petit boulé 546 
petit cassé 546 
petit lissé 546 
petit soutilé 546 
pétrisage 117, 238, 258, 360, 492, 
496, 504 
piémontais 443 
pignons 134, 264, 425, 445, 448, 
J7É 
sablés 134, 264, 476 
piloncille 106 
pistache 12, 92, 96, 100, 186, 192, 
24, 286, 00, 425, 435, 441, 444, 
466, 562 
pâte de - 186, 192, 266, 441, 468 
pistoles 166 
pistolet (pain) 364 
pithaya 558 
püthiviers 396, 502 
pizza 106 
pogne de Romana 344 
point de congélation 536 
poire (voir aussi alcool) 232, 304, 


306, 306, 390, 550, 559, 563 
béurré hardy 3086, 563 
de curé 308 
caramélisée M 
dovenné-du-comice 226, 306, 5634 
packarm triumph 563 
passe-crassane 104. 306, 564 
séchée 340 
vin de 306 
Williams 224, 308, 563 
poiré 308 
poitrine fumée 392 
poivre 94, 218%, 204, 260, 373 
blanc 44, 274 
long 46, 220, 556 
du Sichuan 77 
poivrons 476 
pomme 42, 216, 224, 216, 246, 
266, 311, 314, 316, 318, 320, 332, 
324, 326, 336, 348, 360, 427, 459, 
461,550, 563 
d'amour 326 
Belle de Boskoop 459, 564 
caramélisée 314, 318 
carrée 320 
golden delicious 246, 564 
macérée (pour levain) 360 
reinetie qu reine des reinettes 224, 
226, 316, 330, 324, 344, 346, 
427, 564 
séchée 1236, 461, 559 
pornrneés Tatin 316, 427 
pomme verte lgrannm smith} 42, 
216, 246, 316, 544, 426, 564 
pomaneau 324 
Popelini 500 
porto 164, 311, 566 
pouvoir sucrant 5345, 536 
pralin 104 
de cacahuëte 6f 
praliné 64, 102, 128, 134, 140, 146, 
152, 158, 166, 264, 330, 488 
feuilletine 1344, 152, 1584 
noisette 102, 140, 4ëtf 
pralines rouges 3284, 432, 334 
précristallisation 542 
préenrobhage 166 
produits laitiers 536 
proliteroles 354 
sauce 152 
prune 311, 550, 5635 
d'ente 554 
emirabelke 266, 550, 565 
quetsche 565 
reine-claude 550, 565 
rouge 234, 411, 565 
san-mantin 226 
prunéau 236, 346, 414, 464, 559 
d'Agen 559 
farci 464 
macéré à l'anmagnac 346 


pudding 414 

pulpe de fruit 147, 228 

punchage 19, 64, 70, 102, 114, 146, 
210, 274, 277, 346, 410, 420 


() 
oi | ‘es 
quatre-épices 400, 452 = Se 
quetiche 565 ed 
‘us | 
ñ 


raisin frais 224, 244, 550 
ralsires secs 44, 54, 154, 390, 414, 
554 
de Corinthe 406, 445, 456, 559 
de Malaga 559 
de Smyrne 238, 559 
raviobes 24 
refroidissement (d'un appareil à 
glace) 5484 
réglisse 91, 340, 474, 556 
réhydratation 493 
réine-claude 550, 565 
Rhodoïd {travail du chocolat} 60, 66, 
70, 75, 150, 160, 169, 276, 440 
rhubarbe 216, 222, 542, 344, 550, 
565 
rhum 42, 44, 48, 54, 56, 74, 110, 
154, 236, 274, 346, 410, 416, 437, 
446,453, 461, 462, 494 
Blanc 50 
Ricard 91 
ice krispy 140 
riz 264, 148, 488, 566 
au lait 344 
rond 348 
soufflé 140, 264, 488 
robusta (calé) 554 
Rémertopf 322 


\ 


sabavon 66, 112, 126, 192 
au calé 126 
au marsala 66 
à la pistache 192 
sablage d'une pâte 514, 516, 519 
sablé {voir pâte} 42, 142, 202, 210, 
256 
breton 14, 42, 96, 116, 210, 316, 
427, 514 
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breton au chocolat 256 

breton au beurre salé 310 

au chocolat 118, 119 

à la noix de coco 42 
saccharose 537, 567 
Sacher, biscuit 16 
Sachertorte 16 
saindoux 478, 388, 406 
Saint-Genix, gâteau de 344 
sunt-honcré 64 
saint-martin (prune) 565 
Saint-Moret 206 
salade 

de fruits 258, 416 

de rhubarbe 344 
salamandre 201, 352, 415 
Sarran, Michel 336 
WauCE 

au Cacao 6 

caramel 82, 132, 140, 142, 314 

caramelait 273 


chocolat 56, 102, 110, 112, 152, 


162, 256, 356 

au maury 202 

proiteroles 153 

au thyrn 190 

varile 206 
sauge 311 
sauternes 214 
sel de Guérande 362, 556 
semoule de blé dur 3168, 380 
sirop 

de base (généralités) 546 

d'amande 40 

de caramel 126, 4123 

de marron 254 

de punchage 346 

au iné 124 

vanillé 214, 240 
son 472 
sorbet 12, 22, 24, 42, 62, 98, 156, 
162, 170, 174, 142, 194, 196, 198, 
202, 220, 246, 250, 256, 206, 416, 
524, 532, 535-537, 560 

a l'ananas 42, 50 

au basilic 170 

à la bière Corona 246 

au chocolat 62, 156, 162 

au Citron | 70 

clémentine 24, 30, 174. 296 

Coca-Cola 246 

exkuique 250 

à la fraise 524 

fraise-abricot-passion 416 

framboise 198, 202 

au fromagé blanc 194, 198 

granite 96 

margarita 22 

merdhe 256 

orange sanguine-gingembre 26 


passion-movave 2270 
vanille-citron vert 196 
au vacurt 206 
sorbilol 565 
soufflé 277, 420 
au Grand Marnier 420 
exotique 177 
soupe d'herbes 224 
speculoos 206, 452 
spiritueux, vins et liqueurs 
(généralités) 566 
alkermés 410 
amarétté 14, 70, 1042, 149 
armmaignac 336 
Bénédictine 566 
calvados 318 
Campari 296 
cidre 316, 318, 420, 324, 566 
cognac 458 
Coinireau 410, 566 
CUT FE 
drambuie 252 
lerez 566 
kirsch 34, 36, 100, 114, 116, 120, 
186 
Malibu 277 
Mandarnne impériale 32 
marasquin 410 
Marie Brizard 566 
marsala 66, 70 
maury 202 
poire Erana 212 
poiré 304 
pommeau 324 
Ricard 41 
rhurn vieux 42, 44, 48, 54, 56, 74, 
110, 154, 236, 274, 346, 410, 
416, 457, 446, 453, 461, 451, 494 
rhurn lame 50 
léequila 22 
vin (voir ce nec) 94, 140, 170, 
182, 202, 314, 266, 3046, 311, 566 
williamine 306 
slabilisateurs (glaces et sorbets) 537 
siem ginger 556 
stockage 538 
Stohrer 494 
stollen 490 
streusel 60, 124 
chocoiat-thé 124 
strudel 502 
succès noisette 128 
sucéties ATH, 546 
glacées 272 
sucre (généralités) 536, 566 
candi 412, 452, 56% 
cristal 567 
cuit 36 
en grains 137, 238, 451 
glace 506, 565, 567 
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inverti (Trimoline) 536, 565 

liquide 567 

mélasse 106 

muscovado 106 

d'orge 546 

roux 567 

vanillé 567 

vanilliné 567 
Suzette, préparation 30, 294 
Sylpat 14, 30, 36, 38, 54, 56, 60, 64, 
66, 80, 82, 102, 114, 122, 126, 128, 
131, 136, 140, 143, 149, 152, 154, 
176, 234, 266, 270, 274, 280, 2842, 
318, 342, 356, 416, 446, 450, 452, 
444 


tablage du chocolat 540 
lampon (graissage au) 226, 294 
lapenacde 344 
tarte 12, 54, 196, 224, 332, 432 
au chocolat 143 
au fromage blanc 1% 
paysanne 214 
dux pralinés rouges 332 
au sucre 304 
tropézienne 432 
tartelette 144, 170, 174, 196, 224, 
424-426, 428-431, 437, 442, 453, 
459 
au Ciron 174 
Tatin (petit four) 427 
pommes Tatin 316, 4247 
tempérage du chocolat 166, 540, 
542 
températures de four 544 
tequila 22 
thé 124, 444 
Earl Grey 124, 444 
thé-citron (arme) 444 
thermomètre à sirop 546 
thermostat 544 
thym 190, 559 
thym citron 174, 559 
tiramisd 64, 66, 68, 70, 484, 561 
toffee 86 
tomate 374, 380 
confitée 474, 376 
séchée 34 
torréfaction (cacao) 554 
tourage (voir aussi beurre et 
feuilletage) 306, 396, 504 
tourte 311 
tourtière landaise 336, 502 
TPT de tant-powr-tant ») 40, 100, 
196, 210, 308, 311, 396, 416 


trancher (pâte) 236 
tranches d'orange séchées 296 
tresse (pain) 268, 370 
Trimoline ou sucre inverti 42, 92, 
537, 565 
teoureki 490 
tuile 56, 60, 154, 192, 450, 452 
au caramel 60 
croquante 442 
dentelle au chocolat au lait 143 
à l'orange 24, 30 
aux noix 450 
noupatine 14 
à La pistache 142 
aux raisins 154 
dé speculées 452 
turbinage 532, 538 


\ 


vacherin 94 


vanille 13, 14, 19, 24, 36, 50, 56, 82, 


87, 90, 94, 98, 110, 126, 137, 143, 
162, 164, 170, 176, 164, 188, 19%, 


206, 206, 218, 220, 2212, 224, 216, 
234, 238, 240, 250, 252, 258, 266, 
292, 302, 306, 308, 311, 316, 320, 
324, 328, 342, 344, 446, 48, 352, 
454, 356, 398, 410, 412, 414, 416, 
428, 430, 435, 439, 453, 457, 464, 
484, 508, 511, 516, 528, 530, 532, 
544, 567 

Bourbon 567 

les ou leg du Mexique 567 

de Tahiti 567 

extrait iquide 137, 292, 567 

en gousse drénéralités) 567 

en poudre 567 
vanilline 567 
venezlana 408, 409 
vergeoise 106, 406 
vérvéine 216, 554 
victoria 482 
vin (voir aussi alcool, spiritueux ei 
liqueurs) 66, 70, 140, 182, 202, 214, 
Job, 308, 311, 566 

blanc 266 

rouge 44, 142 

rosé 170 

vieux 311 

doux naturel 566 


de muscat 214 

d'orange 170 

de poire 306 
vinaigre balsamique 46, 318 
vinaigrette 218 
vins doux naturels 566 
vilamine € 554 
vol-au-vent 502 


williamine 306 
vaourt 206 


reste 24, 30, 32, 46, 4, 170, 172, 

176, 182, 196, 214, 218, 220, 244, 

204, 206, 346, 452, 402, 414, 424, 

438, 443, 446, 460, 463, 482 
contit 174, 176, 182, 318, 294, 
420, 429 

ruppa inghese 410 
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